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Beszámoló az Élelmiszervizsgálati Közlemények 
1986. évi X X X II. kötetéről
1986-ban a folyóirat X X X I1. kötete jelent meg 4 füzetben összesen 256 olda­
lon. A folyóirat hasábjain összesen 17 közleményt publikáltunk, melyek közül 15 
alapvetően élelmiszer- és takarmányvizsgálati témájú. Még a közlemények száma 
az 1985. évihez képes csökkent, növekedett azon anyagok száma, melyek a minőség- 
ellenőrzés, a minőségvizsgálat gyakorlati útmutatójául szolgálnak. Ilyenek pl. a 
minőségmutató képzésével, valamint a fogyaszthatósági határidő, illetve a minő­
ségmegőrzési időtartam meghatározásával kapcsolatos ismertetők.
A szerzők megoszlása munkahely szerint:




Más tárcához tartozó ellenőrző intézmények 11,8%
A megoszlásból kitűnik, hogy a MÉM ellenőrző intézmények részaránya to­
vábbra is az elmúlt évekéhez hasonló, kissé csökkent az egyetemek, főiskolák által 
publikált cikkek száma, de még mindig a második helyen szerepelnek. Igen örven­
detes a vállalati laboratóriumok közleményeinek ismételt megjelenése az ÉVI KE 
hasábjain. Továbbra is rendkívül alacsony a kutatóintézetek publikációs részará­
nya, holott véleményem szerint ezeknek a főhivatású kutatóhelyeknek kellene a 
legtöbb közleményt benyújtani. A jelenlegi helyzet a módszertani kutatások hiá­
nyosságait tükrözi, melyen remélhetően azOKKFTG/8kutatási program 1. alprog- 
ramja „A  minőségmérés objektív módszerei”  feladatainak megvalósítása és közlé­
se — más folyóiratok mellett az „Élelmiszervizsgálati Közlemények”  hasábjain — 
fog változtatni.
A hatósági élelmiszer-minőségellenőrzés megállapításai alapján az élelmiszerek 
1985. évi minőségalakulását mutatja be összefoglalóan és iparáganként egy átfogó 
jellegű közlemény (1).
Szabvány-felülvizsgálat eredményeiről számol be egy cikk (2), amely alapján 
került sor a tejpor minőségi követelményeinek korszerűsítésére.
A legtöbb dolgozat ismét — a folyóirat jellegének megfelelően -  az egyes élel­
miszer-összetevők vizsgálati módszereinek továbbfejlesztésével, illetve a technoló­
giai műveletek vagy a tárolás következtében bekövetkezett változásával foglal­
kozik (3, 4, 5, 6, 7, 8, 9).
Takarmányok fontos alkotórészeinek, így anorganikus szeléntartalmának, va­
lamint triptofán- és cisztintartalmának meghatározásáról két cikk számol be (10, 
11, 12).
Két közlemény (13, 14) ismertet radiológiai jellegű módszertani fejlesztéseket, 
melyek az ismert események tükrében különösen nagy érdeklődésre tarthatnak 
számot a szakmai közvélemény körében.
Sör legfontosabb jellemzőinek számítógépes kiszámítását mutatja be egy 
cikk (15).
A vízminőség ellenőrzésének biológiai lehetőségére mutat rá egy dolgozat (16), 
amely élelmiszeripari üzemek vízszennyezettségének mérésére alkalmas.
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Az Élelmiszer-minőségellenőrzés VI. Tudományos Konferenciáján elhangzott 
előadásokról részletes beszámolót közöltünk (17).
Az előzőekben felsorolt szakcikkeken túlmenően a sütőipari termékekre és az 
üdítőitalokra vonatkozó minőségmutató-képzési előírásokat közöltük le.
Élelmiszerek fogyaszthatósági határidejének, illetve minőségmegőrzési idő­
tartamának megalapozott meghatározását szolgálja a 4. füzetben megjelent tájé­
koztató.
Megkezdtük az új és a módosított élelmiszeripari szabványokról, valamint a 
szabvány-felülvizsgálatokról szóló összefoglaló ismertetések közlését is; ugyan­
akkor továbbra is rendszeresen közzé tettünk külföldi szakfolyóiratokban megjelent 
módszertani jellegű közleményekről készült referátumokat és rendszeresen megje­
lentettük a hazai lapszemlét. A személyi és szakmai hírekben rendszeres tájé­
koztatást adtunk az élelmiszeranalitika közéleti eseményeiről és rendezvényeiről.
Sajnálatos módon nem kapott a szerkesztőség 1986-ban leközölhető Módszer­
lapot. Kevésnek tűnik az egyetlen körvizsgálati beszámoló is, melyet radiológiai 
tárgykörben tettünk közzé. Az érzékszervi bírálati módszerek szabványosítása 
területén jelentős előrelépés történt a baromfi- és édesiparban, de az általános érzék­
szervi módszertan vonatkozásában is. Ez 1986-ban szükségtelenné tette az érzék­
szervi módszertani leírások külön közzétételét. A minőségmutató képzési leírásának 
ismertetését a megkezdett módon folytatni szeretnénk és a tervek szerint — né­
hány különösen koncentrált iparág (pl. dohányipar) kivételével — valamennyi kép­
zési előírást a következő egy-két évben megjelentettünk.
Az ,,Élelmiszervizsgálati Közlemények”  1987-ben változatlan jelleggel és for­
mátumban jelenik meg. A korszerűsítési törekvések, melyek elsődlegesen az B/5-ös 
formátumra való átállást tűzték célul, anyagi okok m iatt nem valósulhattak meg. 
Ez főként a szakmai anyagok (pl. a minőségmutató-képzés előírásai) közvetlenebb 
hasznosítását segítették volna elő. A formai kérdéseken túlmenően továbbra is a 
tartalmi előrelépés áll a szerkesztőség törekvéseinek középpontjában. A jövőben 
— a főprofilt meghatározó egyedi módszertani cikkeken túlmenően — egy-egy me­
todikai szakterület helyzetét kívánjuk iránymutató (review-jellegű) dolgozatok 
formájában áttekinteni. Ezzel összefüggésben erősödjön a referáló jelleg, de kapjon 
növekvő részarányt a konkrét módszerleírás is. Ezek a tervek azonban csak a hazai 
élelmiszeranalitikusok aktív közreműködésével valósulhat meg, melyhez továbbra 
is kérjük segítségüket.
Molnár Pál
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Kukoricafehérjék vizsgálata I. 
Kukoricák fehérjetartalma és aminosav-összetétele
S H A R O B E E M  S A M Y  F A N O U S - H I D V É G I  M Á T É  — 
L A S Z T I T Y  R A D O M 1 R - S I M O N N É  S A R K A D !  L Í V I A  
Bu dapesti M űszaki Egyetem, B iokém ia i és É lelm iszertechnológiai Tanszék, Budapest
Érkezett: 1986- január 31.
A kukorica fontos szerepe a takarmányozásban és azok a fokozódó törekvések, 
hogy közvetlen felhasználása az emberi táplálkozásban nagyobb mértékű legyen 
ösztönzik azokat a kutatásokat, amelyek a kukoricafehérjék részletesebb táplálko- 
zástani értékelését szolgálják.
Tanszékünkön több éve foglalkozunk kukoricák kémiai vizsgálatával, külö­
nösen fehérjék analízisével. Eredményeinkről számos közleményt jelentettünk meg 
(Lásztity (15 -  17), El-Kady és Lásztity (5 -7 ) ,  El-Kady et al. (8 -10 ), El-Kady (4), 
Sharobeem et al. (24)).
A kukorica makroösszetétele
A kukoricaszemek nedvességtartalma még egyazon légszáraz minta esetén sem 
egységes, hanem normális eloszlást mutat, az extrémumok különbsége elérheti a 
3 százalékot. A nedvességtartalom pozitívan korrelál a maghéj vastagságával.
Irodalmi adatok szerint a kukoricaszem fehérjetartalma meglehetősen széles 
határok között változhat [9,7-10,7%  (22); 8,6-9,6%  (14); 9,8-12,1%  (12); 
10,3-17,7% (23); 6 — 15% (21)]. Megfigyelések szerint, az Európában termesztett 
kukoricafajták fehérjetartalma nyugatról kelet felé haladva nő — Magyarországon 
közepes (8 — 10%).
A kukoricaszem fehérjetartalma három fő botanikai struktúra, a perikarpium, 
a magbelső és a csíra fehérjetartalmából adódik össze. A szem kis részét képező peri­
karpium fehérjetartalma 4 — 6%, a legnagyobb részt adó magbelsőé 8 -9 % , míg a 
csíráé 17-20%  (16).
A kukoricaszem természetesen elsősorban szénhidrátforrás. Keményítő­
tartalma, szárazanyagra vonatkoztatva, 78 — 80 százalék. A szénhidrátok közé tar­
tozó nyersrostfrakció mennyisége kb. 2,3—2,5 százalék, az összes emészthetetlen 
anyag, azaz az ún. étkezési rost mennyisége 10 — 15 százalék (17, 19).
A kukoricaszem őrleményeinek lipidtartalma és -összetétele a csírafrakció 
mennyiségétől függ. A kukorica összes lipidtartalma 4 — 5 százalék, azonban van­
nak adatok extrém olajtartalmakról is (0,4 — 17%) (26). A lipidek nagy része szabad.
A teljes kukoricaszem aminosav összetételével foglalkozó irodalom igen nagy. 
A klasszikus munkák egyike Bressani és Mertz dolgozata (2), melyben különböző 
fajták összehasonlító vizsgálatát találjuk. Ugyanazon országból származó minták 
aminosav összetételében szignifikáns különbséget nem találtak, kivéve az igen eltérő 
fehérjetartalmú fajtákat. A normál kukorica aminosav összetételére a lim itáló trip- 
tofán és -lizinszintek jellemzőek. Mertz és munkatársai korszakos felfedezése (18) 
— miszerint az opaque- 2  mutáns gén jelentősen megnöveli a lizin és triptofán 
arányát a fehérjén belül — óta számos genetikai és kombinált genetikai-agrotech­
nikai próbálkozás történt a kukoricaszem aminosav összetételének javítására.




Kukoricafajták aminosav összetétele (g l6 tg 4V)
7. táblázat
Aminosav 
(g per 16 gN) a b c
d e
Se 3365 
H L  f
Krasznodari! 
82 H L  f  1
Single Cross
ß




Kb. De. 268 
i
Aszparaginsav .................... 7,82 6,39 7,87 8,28 7,22 4,95 10,68 6,72 8,75
Threonin .............................. 3,63 3,64 3,56 4,48 3,24 3,53 4,50 2,83 9,93
S z e r in ..................................... 4,24 4,72 5,43 6,57 3,84 3,98 4,94 4,30 4,38
G lu ta m in s a v ........................ 16,82 20,67 19,40 20,63 17,70 16,62 22,53 16,90 20,08
P r o lin ..................................... 8,72 8,99 10,09 8,93 8,39 9,67 10,03 8,27 10,03
G l ic in ..................................... 4,82 3,72 4,48 5,78 6,02 3,22 4,71 3,38 4,30
A lan in  ................................... 5,96 7,27 7,79 7,23 4,82 7,01 8,72 6,55 8,82
Cisztein ................................. 1,28 1,03 0,54 1,47 0,91 0,99 1,25 1,28 1,76
Va lin  ..................................... 5,22 4,89 3,33 5,62 4,62 2,81 5,19 4,66 3,78
M etion in  ............................... 1,88 2,26 2,18 1,46 1,26 1,62 1,82 1,61 2,44
Izoleucin .............................. 3,29 3,56 2,23 3,40 2,99 2,51 3,13 2,55 3,13
Leucin ................................... 8,63 12,61 11,27 9,83 10,28 10,86 14,39 11,75 13,17
T ir o z in ................................... 3,55 4,42 3,86 3,02 3,32 3,01 3,51 2,91 4,27
Fenila lanin .......................... 3,99 5,01 4,84 4,89 4,13 4,35 5,14 4,40 4,32
L iz in  ..................................... 4,18 2,96 3,17 5,04 3,78 2,93 3,40 3,30 3,75
H isz tid in  .............................. 3,58 2,97 2,58 3,33 4,97 2,99 3,30 2,93 3,62
T r ip to fá n .............................. 0,96 0,87 nd 1,48 1,24 1,00 1,11 1,00 1,72
A rg in in  ................................. 6,86 4,54 4,91 6,48 4,33 3,78 4,48 4,97 6,18
Jelmagyarázat:
a: Eggúm et al (3); b: Geervani (11); c: Subram anyam  et al (25); d: E l-K ad y  et al (10); e: E l-K ad y  et al (9); f: m agyar fa jta ; g: egy ip tom i fa jta ; 
h: jugoszláv fa jta ; i: lengyel fa jta ; nd: nem érték
Anyag és módszer
A vizsgált kukoricafajták




E gy ip tom Pioneer (lófogú) 
Giza 2 (lófogú) 
Se 201 (lófogú) 
DC 202 (lófogú)
NSZK B rilla n t (lófogú) 
Nicco (sima) 
Fo rte  (sima) 
Dea (sima)
Magyarország B E M A  Te 210 (sima)
M v Se 394 (sima)
M v Se 434 (sima)
M v Se 484 (sima)
Pioneer 3732 Se (lófogú)
Pioneer 3901 Se (lófogú)
Pioneer 3965 A  MTC (lófogú)
M v Se 550 W x  (lófogú)
Se 6390 H L  opaque—2 (lófogú)
Fehér csemegekukorica (lófogú) 
Csemegekukorica (lófogú) M v —Sc Ideal
USA Fehér kukorica  (sima)
Sárga kukorica  (lófogú)
К  811 opaque—2 inbredline (lófogú) 
К  812 opaque —2 inbredline (sima) 
К  813 opaque—2 inbredline (lófogú) 
К  814 opaque—2 inbredline (sima)
A reprezentatív mintákat laboratóriumi elektromos darálón (Labor MIM) 300 +  10/Í 
szemcsenagyságú darává őröltük, és az így kapott őrlemények képezték a további 
analízisek mintáit.
Makroösszetétel meghatározása
A nedvességtartalmat a szabványos módszer (1) alapján mértük. A nyers- 
fehérje-tartalmat (NX6,25) K je i-FO SS Automatic 16210 (Dánia) analizátorral 
határoztuk meg. A nyerszsír-tartalmat In frap id-31 (Labor MIM) közeli infra­
vörös reflexiós berendezéssel mértük.
Aminosav-összetétel meghatározása
A minták teljes aminosav összetételét egy, máshol már részletezett módszerrel 
határoztuk meg (13,24).
Eredmények és értékelésük
A vizsgált minták makroösszetételét a 3. táblázatban mutatjuk be.
6
3. táblázat
A  vizsgált kukoricák makroösszetétele
Fa jta Nedvesség, % Fehérje, % Zsír, %
P io n e e r.................................................................. 10,34 9,90 4,40
Giza 2 .................................................................... 9,33 10,40 4,06
Se 2 0 1 .................................................................... 10,54 9,00 4,20
De 202 .................................................................. 9,38 9,50 4,05
B rilla n t ............................................................... 9,89 11,10 4,20
Nicco .................................................................... 10,17 11,10 4,38
Forte  .................................................................... 10,06 10,60 4,30
D e a ........................................................................ 9,86 10,50 4,25
BE M  A Te 2 1 0 ..................................................... 10,35 10,50 4,58
M v Sq 394 ........................................................... 10,17 12,31 4,57
M v Se 434 ........................................................... 10,69 9,13 4,24
M v Se 484 ........................................................... 10,56 10,88 4,70
Pioneer 3732 C’c ................................................ 10,83 8,75 4,30
Pioneer 3901 Se ................................................ 10,16 9,25 4,20
Pioneer 3965 A  M T C .......................................... 10,22 9,88 4,30
M v Se 550 W x .................................................... 10,54 9,19 4,37
Se 6390 H L  opaque —2 ................................... 9,98 9,81 3,92
Fehér csem egekukorica ................................... 8,92 13,44 4,30
Csemegekukorica M v —Se I d e á l .................... 8,89 14,06 4,50
Fehér kukorica  (s im a ) ..................................... 9,40 12,20 4,24
Sárga kukorica  ( ló fo g ú ) ................................... 9,36 9,80 4,00
К  811 opaque —2 .............................................. 9,05 10,30 3,85
К  812 opaque —2 .............................................. 9,67 10,20 4,00
К  813 opaque — 2 .............................................. 9,60 10,70 4,00
К  814 opaque —2 .............................................. 9,13 11,20 3,90
V“  fl-1-B.+’X 7 .0 3  B~~. 6116
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7. ábra
Összefüggés a liz in ta rta lo m  és a Ieucin : izo leucinarány kö zö tt a v izsgá lt 25 ku ko rica fa jta  esetén
i .  táblázat
Egyiptomban termesztett kukoricák összfehérjéinek aminosav-összetétele
Am inosav 
(g per 16 gN) De 202 Giza 2 Se 201 Pioneer
A szparag insav.................................................. 5,43 1,67 7,61 4,95
Threonin ........................................................... 2,50 3,83 4,42 2,63
Szerin .................................................................. 3,79 5,99 4,43 3,53
G lutam insav ..................................................... 17.10 31,73 22,05 18,34
Pro lin  .................................................................. 13,33 5,25 8,96 16,04
Glicin .................................................................. 4,08 4,13 3,99 3,20
A lan in  ................................................................ 7,85 9,07 6,36 5,85
Cisztein .............................................................. 1,96 1,25 1,30 1,64
Va lin  .................................................................. 3,34 2,64 3,92 4,63
M eth ion in  ......................................................... 2,32 2,18 2,29 2,43
Izoleucin ........................................................... 2,E4 2,13 2,24 3,52
Leucin ................................................................ 13,40 14,87 12,27 14,73
T iroz in  ................................................................ 4,12 4,00 3,63 3,20
Fenila lan in  ....................................................... 5,70 4,20 4,34 5,81
L iz in .................................................................... 2,80 1,89 3,57 2,81
H isz tid in  ........................................................... 3,64 1,88 2,65 2,44
T rip to fá n  ......................................................... 0.40 0,37 0,38 0,39
A rg in in ................................................................ 4,40 2,77 5,72 4,06
5. táblázat
Németországban termesztett kukoricák összfehérjéinek aminosav-összetétele
Am inosav 
(g per 16 gN) B rilla n t Nice о Forte Dea
A szparag insav.................................................. 5,82 6,09 7,20 5,95
Threonin ........................................................... 2,36 2,80 3,19 3,12
Szerin .................................................................. 4,12 6,09 4,93 4,52
G lutam insav ..................................................... 21,58 29,76 28,77 30,04
Pro lin  .................................................................. 16,44 5,64 7,14 6,67
Glicin .................................................................. 3,47 2,23 3,14 3,79
A lan in  ................................................................ 7,35 9,82 6,95 6,84
Cisztein ............................................................. 1,33 1,85 1,48 1,49
Va lin  .................................................................. 2,26 2,34 2,63 2.79
M etion in  ........................................................... 2,43 1,51 1,46 1,60
Izoleucin ........................................................... 2,43 2,07 1,66 2,15
Leucin ................................................................ 14,76 14,13 14,61 13,62
T iroz in  ................................................................ 3,58 3,82 3,57 3,55
Fen ila lan in  ....................................................... 3,97 3,87 3,92 4,05
L iz in .................................................................... 3,84 2,31 2,65 2,90
H isz tid in  ........................................................... 1,36 2,71 2,66 2,33
T rip to fá n  ......................................................... 0,31 0,32 0,29 0,27
A r g in in ............................................................... 2,48 3,02 3,69 3,79
A nyersfehérje-tartalom szempontjából a kukoricafajtákat három csoportba 
sorolhatjuk, ú.m. normál, nagy és igen nagy fehérjetartalmú osztályba. A „nor­
mál”  érték kb. 9 -10% . A „nagy” , illetve „igen nagy”  értékek 10 — 12%, illetve 
12 — 14% között ingadoznak. A legnagyobb fehérjetartalommal — szárazanyagra 
vetítve is — a martonvásári „Ideá l”  csemegekukorica, s fehér csemegekukorica, a 
martonvásári 394-es single cross mutáns és az USA-ban termesztett közönséges fehér 
kukorica rendelkezik. Ezenkívül, a K811—814 beltenyésztett opaque—2 mután­
sok és az NSZK fajták a leggazdagabb fehérjeforrások.




Magyarországon termesztett kukoricák összfehérjéinek aminosav-összetétele
Aminosav 
(g per 16 gN)
B E M A  
Te 210
M v Se 
394
M v Se 
434
M v Se 
484
Pioner Pioneer 
3732 Se 13901 Se
A szpa rag insav ................................................ 7,18 6,80 7,43 7,85 6,71 7,09
Threonin ......................................................... 4,32 3,86 4,16 4,64 3,92 3,61
Szerin ............................................................... 4,99 5,17 4,57 5,92 3,84 4,21
G lutam insav .................................................. 26,70 27,55 29,44 27,50 18,33 22,71
P ro lin  ................................................................ 9,63 7,39 10,63 5,65 17,48 11,99
Glicin ................................................................ 3,28 2,85 3,68 3,54 4,26 3,52
A la n in ............................................................... 5,10 5,92 5,38 6,66 4,29 6,03
C is z te in ............................................................. 1,14 1,46 1,42 1,56 1,04 1,06
V a l in ................................................................. 3,64 4,12 3,75 4,46 5,00 5,02
M e tio n in ........................................................... 1,36 1,51 2,12 1,93 1,95 1,53
Izoleucin ......................................................... 2,45 2,23 3,07 2,02 3,68 3,08
Leucin ............................................................. 12,58 15,75 12,33 15,33 13,61 12,59
T iroz in  ............................................................. 2,86 3,11 2,66 3,26 3,14 2,92
F e n ila la n in ....................................................... 4,53 4,62 4,43 5,14 4,43 4,70
L iz in  .................................................................. 3,02 2,85 2,12 1,74 2,26 2,39
H isz tid in  ......................................................... 1,30 0,88 0,82 0,73 0,84 0,71
T rip to fán  ......................................................... 0,30 0,36 0,29 0,30 0,41 0,32
A rg in in  ........................................................... 5,15 4,33 2,18 2,62 3,41 5,58
7. táblázat
Magyarországon termesztett kukoricák  összfehérjéinek aminosav-összetétele
Aminosav 
(g per 16 gN)
• '-^s s te v  '.«ti
Pioneer 
3965 A  
MTC











M v Sc Ideal
Aszparaginsav ........................ 7,21 7,71 9,33 6,21 7,21
T h re o n in ................................... 4,16 4,14 3,80 3,53 4,39
Szerin ........................................ 3,89 3,80 4,53 4,31 4,01
G lu ta m in s a v ............................. 18,94 18,28 21,64 24,80 21,77
Pro lin  ......................................... 15,43 18,35 10,54 10,13 15,33
G lic in .......................................... 4,53 4,89 4,43 3,71 1,17
A lan in  ....................................... 5,18 5,555 5,73 6,59 5,65
Cisztein ..................................... 0,67 0,61 0,70 0,85 0,44
V a lin  .......................................... 5,80 6,57 5,74 5,29 5,28
M etion in  ................................... 1,61 1,82 1,60 1,60 1,26
Iz o le u c in ................................... 2,78 3,34 3,41 3,23 2,94
L e u c in ........................................ 12,30 11,65 8,52 13,05 13,41
T iroz in  ..................................... 3,19 2,88 2,90 2,61 2,80
Fen ila lan in  ............................... 4,25 4,45 4,22 3,97 4,40
L iz in  .......................................... 2,44 3,17 3,89 2,68 2,72
H is z t id in ................................... 1,50 1,76 1,67 1,94 2,64
T rip to fán  ................................. 0,29 0,33 0,40 0,28 0,27
A rg in in  ..................................... 5,07 5,74 6,25 4,92 3,79
Az aminosav analízisek eredményeit a 4 — 8. táblázatokban mutatjuk be. Amint 
az várható, a mintázatokra a kicsi lizin- és triptofánszintek jellemzőek. A nagy lizin- 
tartalmú mutánsok esetében a lizinlim itáló szerepét az izoleucin veszi át. Két 
fajtánál a valin koncentrációja is limitáló. Az opaque- 2  mutánsok kivételével a 
leucin: izolucinarányok nagyok. Úgy tűnik, hogy van összefüggés a leucin: izoleu- 
cinarány és a lizintartalom között (1. ábra). A teljes mintapopuláción végzett line­
áris regressziósvizsgálatok szerint a változók közti kapcsolat közepesen szoros és 
negatív előjelű (r =  -0 ,5).
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8. táblázat
Az USA-ban termesztett kukoricák összfehérjéinek aminosav-összetétele
Am inosav 







К  811 
opa­
que — 2
К  812 
opa­
que —2
К  813 
opa­
que —2
К  814 
opa­
que — 2
Aszparaginsav ........................ 6,90 5,89 7,59 11,73 13,88 18,98
T h re o n in ................................... 2,66 2,90 4,58 4,58 3,71 3,68
Szerin ....................................... 5,19 3,95 4,62 4,92 5,67 5,24
G lu ta m in s a v ............................. 32,07 21,90 20,31 20,23 25,37 25,55
Pro lin  ........................................ 6,53 12,20 7,45 6,97 4,37 3,41
G lic in .......................................... 2,72 4,22 5,74 4,03 3,14 3,51
A lanin ....................................... 6,28 7,01 5,68 7,05 8,65 7,06
Cisztein ..................................... 1,80 1,65 1,61 1,64 2,13 1,28
Valin  .......................................... 2,75 4,14 3,76 2,68 2,40 2,92
M etion in  ................................... 1,66 2,25 1,23 1,62 1,40 1,49
Izoleucin ................................... 1,77 2,77 2.30 2,07 1,96 2,01
L e u c in ....................................... 11,44 14,77 8,68 7,10 8,65 6,69
T irozin  ..................................... 3,60 3,37 3,38 3,11 2,87 2,85
Fen ila lan in  ............................... 4,26 4,71 4,16 3.08 2,45 3,30
L iz in  .......................................... 2,77 2,17 5,96 6,21 4,69 4,81
H is z t id in ................................... 2,83 2,38 3,40 4,12 3,17 2,34
T rip to fán  ................................. 0,23 0,31 0,36 0,43 0.43 0,41
A rg in in  ..................................... 4,40 3,63 8,68 7,73 5,40 4,70
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KUKORICAFEHÉRJÉK VIZSGÁLATA I.
KUKORICÁK FEHÉRJETARTALMA ÉS AMINOSAV-ÖSSZETÉTELE
Sharobeem Samy Fanons, Hídvégi Máté, Lászíiíy Radomir és Simonné Sarkadi Lívia
A cikksorozat első része különböző országokban (Magyarország, Egyiptom, 
NSZK, USA) termesztett, összesen 25 kukoricafajta fehérjetartalmát és amino- 
sav-összetételét közli. A legmagasabb fehérjetartalommal a csemegekukoricák és 
a vizsgált martonvásári mutánsok rendelkeznek. Az aminosav mintázatokra a ki­
csiny LYS- és TRP-szintek jellemzőek. Az 0 2-inutánsoknál a LYS helyén az ILE  
szerepel. A LE U /ILE  arányok és a LYS-tartalom között szignifikáns negatív kor­
reláció van.
INVESTIGATION OF CORN PROTEINS I.
PROTEIN CONTENTS AND AMINO ACID COMPOSITION OF CORNS
Sharobeem S. F., Hídvégi M., Lásztity R. and Simon-Sarkadi L.
In this first paper of a series the protein contents and amino acid composition 
of corns, cultivated in different countries (Hungary, Egypt, FRG, USA) are publi­
shed. The highest protein contents are at the sweet corn varieties and Martonvásár 
mutants. Typical characteristics of the amino acid patterns are the low TRP- and 
LYS concentrations. However, the latter is replaced by ILE  at the H L mutants. 
A significant negative correlation between LE U /ILE  rations and LYS contents 
was founded.
ИССЛЕДОВАНИЕ БЕЛКОВ К У КУ Р У З Ы  I.
СОДЕРЖАНИЕ БЕЛКА  И АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ К У К У Р У З Ы
Ф. Щами Шхаробеен, М . Хидвеги, Р. Ластит, Л. Шаркади Шимоннэ
В первой части серии статей сообщается о содержании белка и аминокис­
лотном составе 25-и видов к у к у р у з ы , выращенной в  Венгрии, Египте, ФРГ 
и США.
Наиболее высокое содержание белка имела дессерткая кукуруза и 
мутанты мартонвашарской кукурузы. Для аминокислот были характерными 
низкие уровни TRP и LYS. У 0 2-мутантов на месте LYS находился ILE . 
Между соотношением LE U /ILE  и содержанием LYS имелась сигнификант- 
ная отрицательная корелляция.
UNTERSUCHUNG VON MAISEIWEISS I. EIWEISSGEHALT UND 
AMINOSÄURE -  ZUSAMMENSETZUNG DER MAISSORTEN
Sharobeem Samy Fanons und Mitarbeiter
Im ersten Teil der Artikelreihe werden der Eiweissgehalt und die Aminosäure 
— Zusammensetzung der in verschiedenen Ländern (Ungarn, Ägypten, BRD, 
USA) erzeugten 25 Maissorten mitgeteilt. Den höchsten Eiweissgehalt enthalten 
die Delikatessmaissorten und die untersucheten Martonvásár — Mutanten. Für die 
Aminosäure -  Muster sind niedrige LYS- und TRP-Niveaus charakteristisch. 
Bei den 0 2- Mutanten ist ILE  an der Stelle von LYS zu finden. Zwischen den 
LE U /ILE  Raten und dem LYS-Gehalt besteht eine signifikante negative Korrela­
tion.
2 * 11
Erjesztett takarmányok ammóniatartalmának 
direkt potenciometriás meghatározása
S A R U D I  I M R E  és G E L L É R T  É V A  
Mezőgazdasági Főiskola, Kaposvár
Érkezett: 1985. december 23.
Ismeretes, hogy az erjesztéssel tartósított takarmányok mindig tartalmaznak 
több-kevesebb mennyiségű ammónium-iont, amit a 0,05%-os szint felett már álta­
lában hibajelenségként lehet értékelni, mivel nem megfelelő' erjedési folyamatra, 
ill. fehérjebomlásra utal (1). Egészen másképp lehet megítélni az ammónium-ion- 
tartalmat, ha a tartósítási technológiának megfelelően valamilyen nitrogéntartalmú 
adalékot (pl. karbamidot) alkalmaznak. Az NH^-ionok meghatározása — természe­
tesen más szempontból -  ez utóbbi esetben is indokolt.
Az erjesztett takarmányok ammónium-iontartalmának meghatározására álta­
lában az ún. mikrodiffúziós eljárás különböző változatait (2 — 3) alkalmazzák. 
Egyes kutatási feladataink megoldásához ezeknél nagyobb precízitású módszerre 
volt szükség, ezért a potenciometriás méréstechnika alkalmazásával próbálkoztunk. 
Tapasztaltuk azonban, hogy az egyébként kiváló tulajdonságokkal rendelkező, 
RADELK1S gyártmányú OP-NH4-0711 P típusjelű ionszelektív elektród nedve­
sen tárolt takarmányokból készült, derítetlen, vizes kivonatok esetében nem alkal­
mas tartós használatra, mivel néhány mérés után az oldattal szemben kialakult 
potenciál bizonytalanná, ill. a mérési eredmény reprodukálhatatlanná válik. — Fel- 
tételezésünk szerint a mintaoldatban levő egyes fehérjék és nyálkaanyagok elek­
tródmérgekként viselkednek.
Kézenfekvőnek látszott az élelmiszeranalitikusok által jól ismert Carrez-féle 
derítési módszer (4) alkalmazása, amelynél azonban azt tapasztaltuk, hogy az oldat­
ba került Zn2+-ionok jelentősen lecsökkentik a potenciometriás mérés érzékenysé­
gét. Ez utóbbin úgy segítettünk, hogy az oldatban megfelelő kloridion-koncentrációt 
hoztunk létre, majd a klorokornplexbe került cinket anion-cserélő oszlop segítségé­
vel eltávolítottuk (5).
Szükséges oldatok
0,1 M H N 03 
2 M HC1
Carrez I. oldat: 34 g ZnCl2-1,5 H20  200 cm3 vízben.
Carrez II. oldat: 30 g K 5[Fe(CN)7] -3 H20  200 cm3 vízben.
5 M Cl--ion oldat: 1 dm3 vizes oldatban 200 cm3 tömény sósav és 146 g nátrium- 
klorid.
2 M Cl--ion oldat: az előbbi hígításával készül.
0,2 M NH-C1: 10,700 g NH-CI 1 dm3 vizes oldatban.
Standard oldatok: IO5-, 10-4, 10~3, 10~2, 10l ~ mólos NH4C1 oldat. Mindegyikük 
30 térfogatszázaléknyi mennyiséget tartalmaz az 5 M Cl--ion oldatból.
Ioncserélő oszlop
Töltet: VARION AD (N IK E  gyártmányú, magyar) erősen bázisos ioncserélő 
műgyanta; magasság: 160 mm, átmérő: 18 mm. Regenerálás: 7 - 8  cm3/perc átfo­
lyási sebességgel átengedünk az oszlopon 50 cm3 vizet, 70 cm3 0,01 mólos HNOs
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oldatot, majd ismét 50 cm1 *3 vizet, 50 cm3 2 mólos HC1 oldatot és végül 50 cm3 




RADELK1S O P -N H 4 — 0711 P ammóniumérzékeny elektród 
RADELKIS OP-0820 P Ag/AgCl vonatkoztatási elektród
Munkamenet
Főzőpohárba bemérünk 50 g erjesztett takarmányt, hozzáadunk 500 cm3 vizet 
és 6 óra hosszat szobahőmérsékleten állni hagyjuk, miközben üvegbottal néhány­
szor megkeverjük. Az így elkészített vizes kivonat 75 cm3-ét 200 cm3-es Kohlrausch- 
lombikban 3 cm3 Carrez I. és 3 cm3 Carrez 11. oldattal derítjük. A derítési művelet 
során 80 cm3 5 mólos kloridoldatot is beadagolunk a lombikba, hogy a későbbi ion­
csere szempontjából fontos Cl “ -ionkoncentrációt biztosítsuk. A csapadék jó  szűr- 
hetősége érdekében a következő beadagolási sorrendet tartjuk célszerűnek: kb. 
20 cm3 víz — Carrez I. oldat — Carrez 11. oldat (csapadékképződés) — mintaoldat 
— kloridoldat. A lombik vízzel való feltöltése után az anyagot összerázzuk, kb. 
15 percig állni hagyjuk, majd közepes pórusméretű redős szűrőpapíron szűrést 
végzünk. Ezután 100 cm3 szűredéket 5 — 6 cm3/perc átfolyási sebességgel átengedünk 
az ioncserélő oszlopon oly módon, hogy a lecsepegő folyadék 200 cm3-es Kohlrausch- 
lombikba gyűljön össze. Az utánmosást 50 cm3 2 mólos kloridoldattal végezzük. 
Ezt követően a lombikot vízzel feltöltjük, majd elvégezzük a potenciometriás mé­
rést. A leolvasott potenciálkülönbséget a standard oldatok segítségével felvett hi­
telesítő görbe (1. ábra) alapján értékeljük.
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1. ábra
A  potenciálkülönbség függése az o ld a t N H + 4 -ionexponensétől 
x  x : Zn2+-ionok távo llé tében
о о: 5 - 1 0 m o l/dm 3 Z n 2+ jelenlétében
In d iká to re lek tród : R A D E L K IS  O P -N H — 0711 P 
Referenciaelektród; R A D E L K IS  OP —0820 P Ag/AgC l
NH3(%) =  90,7 a ahol
a: az oldat ammóniatartalma mol/dm3-ben kifejezve.
Eredmények és következtetések
A módszer megbízhatóságának vizsgálata céljából 5 szilázsminta esetében 
végeztünk párhuzamos meghatározásokat. A variációs koefficiens megállapításán 
túlmenően 4 esetben az ún. addíciós módszert is alkalmaztuk a módszer pontos­
ságának értékelésére. Az 1. táblázatban összefoglalt eredmények alapján megállapít­


















N H ,-adalék 
(%>
Silókukorica-szilázs ........................................ 0,016 28,7 
(n =  7)
2,0- 10~2 123
Silokukorica-szilázs .......................................... 0,088 9,6
(n =  10)
- -
Füszilázs ........................................................... 0,174 9,4
(n =  5)
1,5- 10~3 94
Lucernaszilázs................................................... 0,242 6,1
(n =  7)
2,0- 10~3 107
Lucernaszilázs................................................... 1,810 11,6 
(n =  8)
1,0- 10“  2 97
*  Eredm ényeinket N H 3-ban a d ju k  meg, m ive l a vonatkozó takarm ányozástan i irodalom ban is 
ezzel ta lá lkozhatunk N H + 4 helyett.
Megjegyezzük továbbá, hogy a módszert a későbbiekben bendőfolyadék és bél­
sár minták esetében is megkíséreljük alkalmazni.
I R O D A L O M
(1 ) Baitner K -:  Gazdasági á lla to k  takarm ányozása. Mezőgazdasági K iadó, Budapest, 1960.
(2) Conway, E . J .— Byrne, J .:  B iochem  J .2 7 , 419, 1933.
(3) Juhász, B. — Szegedi, B. — Gertner, M .:  Á lla ttenyésztés 6 (4), 353, 1957.
(4) Sarudi, I .  sen.: Tejgazdaság 7, 171, 1949.
(5) Inczédy, J .:  Ioncserélők a n a lit ik a i alkalmazása. M űszaki K ö n yvk ia d ó , Budapest, 1962.
ERJESZTETT TAKARM ÁNYOK AMMÓNIATARTALMÁNAK 
POTENCIOMETRIÁS MEGHATÁROZÁSA
Sarudi Imre és Gellérí Éva
A vizes kivonat NH4+-ion-tartalmát RADELKIS gyártmányú OP —N H 4 — 
0711 P típusú ionszelektív elektród segítségével határoztuk meg. Tapasztalataink 
szerint az említett elektród működését az oldatban levő fehérjék és nyálkaanyagok
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zavarják, ezért azokat Carrez-féle derítéssel eltávolítottuk az oldatból. Minthogy a 
derítőszerrel bevitt Zn2+-ionok nagymértékben csökkentik a mérés érzékenységét, 
ezek eltávolításáról is gondoskodnunk kellett. Ezt úgy oldottuk meg, hogy a Zn2+- 
ionokat klorokomplexbe vittük, majd az utóbbit VARION AD anioncserélő mű­
gyantán megkötöttük.
DIRECT POTEN1TIOMETRIC DETERMINATION OF AMMONIA CONTENT
OF FEEDS
Sarudi, I. and Gellert, É.
The NH4+-ion in water extract were determined using ion selective electrode 
type OP —NH4-0711 produced by Radelkis. According to the authors’ experien­
ces the operation of the electrode is disturbed by the proteins and polysaccharides 
in the solution and for this reason these materials were removed from the solution 
by Carrez clarification.
For the Zu2+-ions given into the solution with the clarifying agent conside­
rably decrease the sensitivity of the measurement, they also had to be removed. 
To solve this problem chlorocomplex was formed from the Zn2+-ions and the com­
plex was linked to VARION AD anion exchange resing.
ПОТЕНЦИОМЕТРИЧЕСКОЕ ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ 
ГИДРООКИСИ АММОНИЯ В СБРОЖЕННОМ ФУРАЖЕ
И. Шаруди и Е. Геллерт
Авторы определяли содержание ионов И Н 4 в водном экстракте с помощью 
ионселективного электрода типа O P -N H 4-0711 Р произведенного фирмой 
«РАДЕЛКИС».
По опыту авторов беспрепятственному действию электрода мешали 
имеющиеся в растворе белки и слизистые материалы, п о э то м у  о н и  удалялись 
из раствора путем очистки по Царрезу. Внесенные по ходу очистки ионы 
Zn2+ в большой мере снижали чувствительность измерения, поэтому н у ж н о  
было обеспечить их удаление из раствора. Авторы разрешили эту проблему 
так, что ноны Zn2+ были перенесены в хлоркомплекс, который затем быт 
связан на искусстввенной анионнообменной смоле ВАРИОН АД.
D IR EKT POTENTIOMETRISCHE BESTIMMUNG DES
AMMONIAKGEHALTES VON VERGORENEN FUTTERMITTELN
Sarudi, I. und Géllért, É.
Der NH4+-Gehalt des wässrigen Extraktes wurde m it einer ionselektiven 
RADELKIS-Eiektrode vom Typ OP —NH4 —0711 P bestimmt. Nach Erfahrungen 
der Verfasser wird die Funktion der betreffenden Elektrode durch die in der Lösung 
befindlichen Eiweiss- und Schleimstoffe gestört, deshalb wurden diese m it der 
Carrez-Klärung aus der Lösung entfernt. Da die mit dem Klärmittel eingeführten 
Zn2+-ionen die Empfindlichkeit der Messung stark herabmindern, müssen auch 
diese entfernt werden. Das wurde so gelöst, dass die Zn2+-lonen in den Komplex 
überführt wurden und letzterer an VARION AD Anionaustauscher-Kunstharz ge­
bunden werden konnte.
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Oldott szslikátok zavaró hatásának vizsgálata 
Balaton-víz Stroncium — 90 tartalmának meghatározásánál
V A R G A  E T E L K A  és V I R Á G H  I S T V Á N  
Somogy megyei Állategészségügyi és Élelm iszer Ellenőrző Állom ás, 
Kaposvár
Érkezett: 1986. március 14.
A környezet és élelmiszer-nyersanyagok radioaktív szennyezettségi szintjének 
ellenőrzési körébe a Balaton-víz, mint a halak létfeltételének és táplálékának egyik 
komponense tartozik bele. Radioaktív szennyezettségi szintjét Cézium —137 és 
Stroncium —9 0 - Y ttr iu m -9 0  tartalma alapján ítéljük meg.
A Stroncium-9 0  tartalmat a Sugárfigyelő Hálózatban előírt, az egyéb min­
táknál is alkalmazott, egységes módszerrel határozzuk meg (1).
Tapasztalatunk szerint a Balaton-vízből a bevitt stronciumhordozó 40 —60%-a 
nyerhető vissza, míg más mintáknál, így például az élelmiszerek előállítására hasz­
nált üzemi vízmintáknál a visszanyerés 91 —96%.
Előzetes szűrés után bepárolt Balaton-vízből a visszanyerés valamivel jobb, 
67,5% volt.
A balatoni vízmintáknál a salétromsavas oldat ammóniával való közömbösí­
tése (1) után, állás közben minden esetben fehér csapadék kiválása volt megfi­
gyelhető. A stroncium hajlamos a szilikátokkal való együttleválásra (2), feltéte­
leztük, hogy it t  erről lehet szó.
Sósavval feltárt hamuból végzett leválasztás a visszanyerés tekintetében lé­
nyeges változást nem hozott, viszont a kromátos leválasztásnál (1) a hordozóként 
bevitt báriumot nem kaptuk vissza.
Nagy mennyiségű szilikát jelenlétére utal, hogy a karbonátcsapadékot (1) a 
legtöbb esetben, 1:4 salétromsavval nem sikerült teljes egészében feloldani, a nát­
rium-karbonát egy része a szilikátok feltárására fordítódik.
A stroncium le vá la sz tá s i eljárás egy fázisainak vizsgálata alapján feltételeztük, 
hogy a vízben oldott kovasav a salétromsavas mintaoldat ammóniával való közöm­
bösítésekor leválik és báriumot, illetve stronciumot visz magával.
Feltevésünk igazolására különböző mennyiségű nátriumszilikátot tartalmazó 
modelloldatokkal kísérleti stroncium, illetve bárium leválasztást végeztünk.
A stroncium-leválasztás menete (1) szerint
20 liter víz bepárlással, hamvasztással és izzítással nyert hamujának salétrom­
savas oldatához stronciumhordozót adunk. Az oldhatatlan rész leszűrése után, 4,5 
pH-nál, EDTA jelenlétében ammónium-szulfáttal lecsapjuk a stronciumszulfátot.
Báriumhordozót adunk hozzá, majd karbonátosítás és újraoldás után, 5,0 pH- 
nál nátriumkromáttal leválasztjuk a báriumot.
A báriumkromát leszűrése után maradt szűrlet pH-ját 4,5-re állítva, EDTA 
jelenlétében a stronciumszulfátot ismét leválasztjuk.














n x  s X  s %
Balaton-víz i6 0,3 ±  0,05 0,7134±0,1698 47,8
Üzemi vfz 20 0,4 ±0 ,08 1,3598± 0,0586 91,6
Szűrt Ba la ton -víz 0,3 1,0081 67,5
Sósavval fe ltá r t
(B a la ton-víz) m in ta 0,3 0,8086 54,2
2. táblázat
Kísérleti modelloldatok
M intao lda t jele









N átrium - 




cm3 cm3 1. 1 2. 3.
1...................... 1 5 8,7 4,5 5,0 4,5
2 ...................... 5 5 8,0 4,5 5,0 4,5
3...................... 10 5 8,2 4,5 5,0 4,5
4 ...................... 15 6 8,9 4,5 5,0 4,5
5 ...................... 20 5 8,5 4,5 5,0 4,5
6....................... 100 5 8,8 4,5 5,0 4,5
7......................... 1 5 2,5 6,5 4,5 5,0 4,5
8......................... 5 5 2,6 6,6 4,5 5,0 4,5
9......................... 10 5 2,9 6,6 4,5 5,0 4,5
10......................... 15 5 2,6 6,5 4,5 5,0 4,5
11......................... 20 5 2,5 6,5 4,5 5,0 4,5







Az 1. — 6. m in táná l a pH-beáilítás m ódja: 25%-os és 1 : 1 am m óniával enyhe ammóniaszag 
megjelenéséig és pH-m érővel (1 : 9 salétromsav, 1 : 9 ammónia).
A  7. — 12. m intáná l a pH-beállítás m ódja: 1 : 1 am m óniával bróm fenolkék m e lle tt és 
pH-m érővel ( 1 : 9  salétromsav és 1 : 9 ammónia)
Az (1) szerinti stronciumleválasztási eljárásból a modelloldatokon a salétrom­
savas oldatok közömbösítésének és pH-beállításának körülményeit vizsgáltuk: 
150 cm:i stronciumhordozóhoz rendre 1, 5, 10, 15, 20 cm3 nátriumszilikát oldatot 
adtunk.
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A kísérletsorozat első, öt mintájánál az oldatot 25%-os, illetve 1:1 ammóniával 
enyhe ammóniaszag észleléséig meglúgosítottuk. Lehűlés után mértük az oldatok 
pH-ját, majd 1:9 salétromsavval 4,5-re állítottuk be. Ezután forralás közben 20 cm3 
ammóniumszulfát oldattal a stronciumot leválasztottuk.
Másnap a felülüszó leszívatása után 5 cm3 báriumhordozót adtunk hozzá, majd 
100 cm3 forró nátriumkarbonát oldatot és mágneses keverővei 1,5 órán át kever- 
tettük, miközben hőmérsékletét 80 °C felett tartottuk.
A leülepedett karbonát-csapadékot a felülüszó eltávolítása után 100 cm3 forró, 
1:4 salétromsavban oldottuk. Lehűlés után ismét meglúgosítottuk, majd pH-ját 
5,0-re állítva, a báriumot 5 cm3 nátriumkromát oldattal leválasztottuk.
Másnap a báriumkromát csapadékot leszűrtük, 100 °C-on szárítottuk és súlyát 
megmértük.
A szűrlet pH-ját 4,5-re állítva a stronciumot ismét leválasztottuk. A stroncium- 
szulfát csapadékot G4-es szűrőre v ittük, 120 °C-on szárítottuk és súlyát megmértük.
A sorozat második öt mintájánál (2. táblázat 7 .— 11.) ugyanígy jártunk el, 
azzal a különbséggel, hogy a salétromsavas oldat közömbösítését brómfenolkék in­
dikátor (átcsapási pH 3,0-4 ,6) jelenlétében az átcsapási szín megjelenéséig vé­
geztük, majd lehűlés után pH-mérővel állítottuk be a pH-t a kívánt értékre.
További öt mintából (2. táblázat 13 — 17.) nátriumszilikát hozzáadása nélkül, 





Stroncium szulfá t 
csapadék súlya Visszanyerés
B á rium krom át 
csapadék súlya Megjegyzés
g 0//о g
1............. 1,4229 95,3 0,1730 csapadék kiválás
2............. 1,3713 91,9 0,2751 csapadék-kiválás
3............. 1,4257 95,5 0,3912 csapadék-kiválás
4 ............. 1,3883 93,0 0,4977 csapadék- kiválás
5 ............. 1,3694 91,7 0,6027 csapadék- kiválás
6............. 1,0605 72,4 csapadék- kiválás
7............. 1,4354 96,1 0,2328
8............. 1,4224 95,3 0,2285
9............. 1,4376 96,3 0,2436
10............. 1,4342 95,9 0,2243




15............. 1,4876 99,6 x =  99,93%
16............. 1,4884 99,7 s =  ± 0 ,3
17............. 1,4989 100,4
Eredmények
A hozzáadott nátriumszilikát mennyiségének növelésével egyenes arányban 
növekedett a báriumkromát csapadék súlya, holott a bevitt báriuin mennyisége 






















2 ábra S troncium szu lfá l csapadék sú lya  a n á triu m sz iliká t 
ta rta lo m  függvényében
A szilikátos oldatokból leválasztott stronciumszulfát csapadéksúlyainak ada­
taiból számított regressziós egyenes szerint a csapadéksúly a szilikáttartalom nö­
velésével csökken (2. ábra). A görbe lefutásában a változás 2 cm3 nátriumszilikát- 
nál kezdődik.
Egy, a rutinmintáknál előfordult, alacsony 0,760 g csapadéksúlyhoz a regresz- 
sziós egyenesből számítva 100 cm3 nátriumszilikát oldat tartozik. A leválasztást 
100 cm3 nátriumszilikát oldat hozzáadásával elvégeztük; a kapott csapadéksúly a 
vártnál nagyobb, 1,000 g felett van (3. táblázat 6. és 12.).
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1. abra Barium krom át csapadék sú lya  a n á tr iu m s z ilik á t 
ta rta lom  függvényében
Értékelés
A stronciumhordozó bevitele előtt szűrt vízből valamivel jobba visszanyerési 
hányados (1. táblázat), i t t  kiesik a lebegő szennyezés felületén való adszorpcióból 
származó veszteség. A szűrés nélküli meghatározás lehet azonban mérvadó, ha a 
halak által felvett víz radiokatív szennyezettségét vizsgáljuk.
A sósavas feltárással nyert hamuból végzett stronciumleválasztásnál tapasztalt 
báriumhiány legalábbis részben a szilikátokkal való megkötődést bizonyítja.
A modelloldatokkal végzett kísérletek a stronciumnak a szilikátokkal való 
egyiitt-leválását igazolták, bár a kísérleteknél tapasztalt csapadéksűly-veszteség 
mértéke szerint inkább a kivált, nagy felületi kovasavgélen való adszorpciónak tud­
ható be. Erre utal, hogy a szulfátcsapadék visszanyerési hányadosa a kísérleteknél 
nagyobb volt, m inta Balaton-víznél talált értékek, még abban az esetben is, amikor 
a gyakorlatban nem várható, különösen nagy mennyiségű nátriumszilikát hozzá­
adásával tettünk próbát (3. táblázat, 6., 12).
Balaton-víz vizsgálatánál nyilvánvalóan az előkészítés és a teljes meghatározás 
összes műveleteiből adódó veszteséggel is számolnunk kell, azonban ennek mértéke 
nem teszi ki a talált különbséget.
A keresett stronciuszulfát súlyveszteség Balaton-víznél több öszetevőből 
keletkezik, amelyek a stroncium-leválasztásnál negatív hibát okoznak és össze­
adódnak.
A szilikátokkal együtt-leválásbó! eredő sűlyveszteség a közömbösítés és pH- 
beállítás körültekintő elvégzésével csökkenthető (3. táblázat 7 — 11.). Ennek a kar- 
bonátosítást követő közömbösítésnél van különösen jelentősége, ekkor már el­
különítésre kerül a csapadékos rész (báriumkromát), a szilikáttal együtt levált 
stonciumot a szűréssel eltávolíthatjuk.
Ismételt karbonátosítás ugyancsak a jobb visszanyerési hányados elérésének 
irányában hat.
Negatív hibát okoz a stroncium-leválasztásnál a jelenlevő idegen sóknak a 
stronciumszulfát csapadék oldhatóságát növelő hatása is, az,,idegensó effektus”  (2).
A Balaton-víz sótartalma az időjárási viszonyoktól és a vízgyűjtőkről bejutó 
szennyezésektől függően (3) változik. A sótartalom minden bizonnyal meghaladja, 
analitikai szempontból azt a mértéket, amely a stronciumszulfát leválasztásához 
elfogadható lenne. Különösen érvényes ez magnéziumsók esetében, amelyek kon­
centrációja legfeljebb 0,25% lehet (2). A (4) irodalmi forrás alapján egyebek között a 
magnéziumion koncentráció Balaton-vízben 42 -  44 mg/l volt, a nátriumion 26 -  33, 
a nitrátion 0,1 -0 ,6  és a kloridion koncentráció 12-23 mg,/l volt.
A felvetett analitikai kérdés megoldására a szilikátos kísérletekkel részben vá­
laszt kaptunk, az „idegensó effektus”  kiküszöbölésének lehetőségére további kísér­
letek szükségesek.
I R O D A L O M
(1) M ódszergyűjtem ény és.módszertani ú tm u ta tó  a M É M  R ad io lóg ia i A datszo lgá lta tó  és E llenő r­
ző H á lóza t részére. M É M  É V K  Budapest 1980.
(2) Erdey, L .:  A  kém ia i analízis sú lyszerin ti mód szerei I I .  639, 641. Budapest, 1960.
(3) D é l-dunán tú li V ízügyi Igazgatóság Vízhasznosítási és Tá rsu la ti O sztá ly ; Jelentősebb v íz - 
rendezési és tározásfejlesztési célok a Ba la ton  déli v ízgyű jtő jén . 28 — 30, 36, 1977.
(4) Dr. Tóth, K -: Ba laton m onográfia, 40, Panoráma 1974.
OLDOTT SZILI KÄTOK ZAVARÓ HATÁSÁNAK VIZSGÁLATA BALATONVÍZ 
STRONCIUM —90 TARTALM ÁNAK MEGHATÁROZÁSÁNÁL
Varga Etelka és Virágh István
A Balaton-víz Stroncium-9 0  tartalmának meghatározásánál a szokásos, rutin- 
módszerrel a bevitt stronciumhordozó visszanyerési hányadosa alacsony: 41 —60%,
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míg vezetékes víznél 91—96%. A veszteség oka feltevésünk szerint a Balaton-víz 
szilikáttartalma, mivel a stroncium a meghatározás bizonyos fázisában a szilikátok- 
kal együtt leválik. A felvetett analitikai kérdés megoldására a szilikátos kísérletek­
kel részben választ kaptunk, azonban az „idegensó effektus”  teljes kiküszöbölésé­
hez további kísérletek szükségesek.
EXAMINATION OF THE DISTURBING EFFECT OF DISSOLVED 
SILICATES IN  THE DETERMINATION OF STRONCIUM-90 IN THE 
WATER OF LAKE BALATON
Varga, E. and Virágh, I.
In the common routine method for the determination of stroncium-9 0  in the 
water of lake Balaton the recovery rate of the stroncium-carrier is low: 41 —60%, 
while in case of tap water it  is 91 -96% . According to the authors supposition it is 
caused by the silicate content of the water of lake Balaton, because the stroncium 
precipitates together with silicates in a certain step of the determination. The 
raised analytical question is partly answered by the experiments with silicates, but 
the complete elimination of the “ extraneous salt effect”  needs further experi­
ments.
ИССЛЕДОВАНИЕ МЕШАЮЩЕГО ДЕЙСТВИЯ РАСТВОРИМЫХ 
СИЛИКАТОВ ПРИ ОПРЕДЕЛЕНИИ СОДЕРЖАНИЯ СТОРОНЦИЯ -9 0  
В ВОДЕ ОЗЕРА БАЛАТОН
Э. Варга и И. Вирагх
При определении содержания стронция-9 0  в воде озера Балатон 
рутинным методом наблюдалась низкая часть полученного обратно стронция 
от добавленного: 41 —60%, а в случае водопроводной воды она составляла: 
91 -96% .
Причина потери стронция, по предположению авторов, заключалась 
в наличии силикатов в воде озера Балатон, т. к . на определенной фазе ана­
лиза стронций выделялся вместе с силикатами. Для решения этого аналити­
ческого вопроса были проведены эксперименты с силикатами, в результате 
которых авторы смогли получить частичный ответ на возникший вопрос, 
однако, для полного устранения «еффекта посторонней соли>> необходимы 
дальнейшие экспериментальные исследования.
UNTERSUCHUNG DES STÖRENDEN EINFLUSSES VON GELÖSTEN 
S ILIKATEN  BEI DER UNTERSUCHUNG DES STRONCIUM-9 0  GEHALTES 
VOM PLATTENSEE-WASSER
Varga, E. und Virágh, I.
Bei der Bestimmung des Stroncium-90-Gehaltes ist die Wiederfindungsrate 
des mit der gewöhnlichen Rutinmethode eingeführten Stronciumträgers niedrig: 
41 —60%, während sie für Leitungswasser 91 —96% beträgt. Der Grund dafür liegt 
vermutlich im Silikatgehalt des Plattensecwassers, da Stroncium in einer bestimm­
ten Phase zusammen m it den Silikaten abgetrennt wird. Die aufgeworfene analy­
tischen Frage wurde mit den Silikatversuchen teilweise beentwortet, zur vollstän­
digen Beseitigung des “ Fremdsalz-Effekts”  sind aber weitere Versuche eforderlich.
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Élelmiszerek
fogyaszthatósági határidejének és minőségmegőrzés! időtartamának jegyzéke 
(az 1987. január 31-1 állapot szerint)
Baromfiipari termékek
Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági ha táridő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
legalább legfeljebb
Vágott baromfi: MSZ 6929/1,2-81
Csomagolt, darabolt friss baromfi és belsőség 
Előhűtött bontott csirke 
CO„ védőgázos csomagolásban (0— h4 °C-on 
tárolva)
Gyorsfagyasztott baromfiipari termékek 
( -1 8  °C-on tárolva)





MSZ-0 8  1122-83 10 nap
Orosházi baromfifelvágott AISZ nélkül
csípős
zöldborsós, sárgarépás 4 nap 6 nap
sajtos
sajtkrémes, tojásos 3 nap 5 nap
Baromfi sütnivaló kolbász vákuumcsomagolásban
MSZ nélkül
Gyorsfagyasztott panírozott csirkecomb, 
csirkeszárny MSZ-0 8  1128-84 
Gyorsfagyasztott elősütött panírozott baromfi 
vagdalt MSZ nélkül 
„Sárvári krokett”  elősütött gyorsfagyasztott 
sajtos, babéros, currys ízesítésű 
Pulykasonka neccben






Libazsír műanyagpohárban (max. 10 °C-on 












Asztali borok 1 év
Cukoripari termékek
Termékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési
idő ta rtam












i l l .  te rm ék megnevezése
M i nőségmegőrzési 
idő ta rtam
Csokoládék
Tömör ét, étmokka csokoládék MSZ 20979 — 79
Tábla, apró tömör, relief tömb alakzatok 10 hónap
Diabetikus étcsokoládé 8 hónap
Tömör tej, tejmokka, tejcsokoládék 8 hónap
Diabetikus tejcsokoládé 5 hónap
Töltött táblás ét- és tejcsokoládé
MSZ-0 8 -1 1 7 7 -7 9 5 hónap
— Alkoholtartalmú töltelékkel 75 nap
— Egyéb töltelékkel 6 hónap
Dúsított ét- és tejcsokoládé MSZ 21171 -8 0 4 hónap
Kivéve:
Viporka tejcsokoládé 90 nap
Mártott csokoládés darabáruk MSZ-0 8 -1 1 7 8 -8 5
— Fondan korpuszu 6 hónap
— Nugát, zselés korpuszu 6 hónap
-  Párizsi, amőr, trüffel, lágy karamella, puha
grillázs, grillázs, kókuszos, főzött nugátos 4 hónap
— Gyümölcshúsos 90 nap
-  Likőrös, alkoholos korpuszu 75 nap
Formázott csokodádés darabáruk
MSZ-0 8 -1 1 6 9 -7 9
MSZ 1177-79
-  Alkoholos, Iikó'rös töltelékű 75 nap
— Alkoholtartalmú egyéb krém és emulziós
krém töltelékű 90 nap
— Egyéb krémmel 5 hónap
— Díszdobozok, fogyasztói csomagolású
és kiméréses desszertek (gépi, kézi mártású,
ill. formázású, csomagolt vagy csomagolatlan
tö ltö tt desszertek MSZ-0 8 -1 1 7 6 -8 0 4 hónap
— Fondan, nugát, zselés töltelékkel 4 hónap
-  Lágy krémfondan, zselé, párizsi, amőr,
trüffel, gyümölcskrémes, marcipán, lágy
karamella, grillázs, kókuszos, főzött nugátos
likőrös, flipp, gyümölcshúsos 80 nap
— Alkoholtartalmú desszertek
(alkoholtartalom 2 tf % felett) 75 nap
Vegyes választékúnál a legérzékenyebb fajta




i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési
idő ta rtam
Étcsokoládéval mártott relief, fenyőfa függelék
M SZ-08 1420-83 6 hónap
Csokoládés drazsék (különféle korpuszu, ojlamag 
és likőrös korpusz kivételével
‘M SZ-08 1405-84
-  Étcsokoládé bevonattal 7 hónap
-  Étcsokoládé bevonat, olajmag korpusz 4 hónap
-  Étcsokoládé bevonat, likőrös korpusz 90 nap
— Tejcsokoládé bevonat 6 hónap
— Tejcsokoládé bevonat, likőrös korpuszu 90 nap
Áthúzott csokoládés darabáru MSZ —08 1169 — 79 90 nap
Üreges csokoládéfigurák MSZ —80 1420 — 83 
— Üreges és tömör étcsokoládé idényáru 
alakzatok 10 hónap
-  Üreges és tömör tejcsokoládé idényáru 
alakzatok 8 hónap
Nugát és nugátszerű termékek 
Szelet, kocka, táblás M S Z -0 8 1192 —77 6 hónap
MSZ-081184-81
Kakaópor MSZ 9435-83 12 hónap
Cukorkák
Töltetlen keménycukorkák MSZ 9439 — 82 
-  Ballirozott, műanyagfólia tasakban ömlesztve 8 hónap
— Szemenként csomagolt, ballirozott és 
ballirozatlan, műanyag dóba tasakban 10 hónap
— Ballirozatlan, műanyag fólia tasakba 
ömlesztve 6 hónap
Töltetlen omlós cukorka 8 hónap
Töltött keménycukorkák különféle töltelékkel
MSZ 9440-83
— Ballirozott műanyag fólia tasakba ömlesztve 5 hónap
— Ballirozatlan és selyemcukorkák műanyag­
fólia tasakba ömlesztve 90 nap
— Töltött pehelycukorkák 5 hónap
-  Szemenként csomagolt tö ltö tt cukorkák 10 hónap
Bácska diannás cukorka 6 hónap
Zselé gyümölcskocsonya M SZ-08 1158-79 
-  Kartondobozba ömlesztve 90 nap
— Műanyag fóliába ömlesztve 4 hónap
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Édesipari termékek
Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési
idő ta rtam
Karamellák MSZ 20982 - 84
— Keménykaramellák, szívós, lágykaramellák 8 hónap
— Puha, gumi, tö ltött, toffi, omlós
karamellák 6 hónap
— Dúsított omlós karamellák 4 hónap
Cukordrazsék MSZ 20633/1 -  85
— Kemény, puha cukorka puffasztott
korpuszu 10 hónap
— Likőrös, pörkölt olajos mag korpuszu 90 nap
— Grillázskorpuszu 4 hónap
-  Omlós, puha korpuszu áru, nugát és nugát-
szerű korpuszok 6 hónap
— Zselé korpuszu, karamell korpuszu 90 nap
-  „C Vitamin”  drazsé 4 hónap
Szaloncukor MSZ 9394-79 10 hónap
Kivéve:
Kandirozott (konzum) szaloncukor 7 hónap
Marcipános extra szaloncukor 6 hónap
Rágógumik MSZ-0 81429 -82
— Szemenként csomagolva 1 év
— Nem szemenként csomagolt,
egyéb csomagolásban 8 hónap
Lisztesáruk
Kekszek MSZ 21300-79
— Konzum, félzsíros 10 hónap
— Omlós 7 hónap
— Sajtos kekszek 50 nap
— Töltött kekszek 4 hónap
Kivéve:
Pilóta keksz 90 nap
Mártott keksz 4 hónap
Piskóták MSZ 9444-78
Babapiskóta, tortalap 90 nap




i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési
idő ta rtam
Töltö tt ostyák és tö ltö tt alakzatok
MSZ 20981 -8 5
— Mártatlan, félig mártott és mártott
kiméréses áruk, műanyag fóliával bélelt
kartondobozba csomagolva 4 hónap
-  Mártatlan, félig mártott és mártott
kiméréses áruk zsírálló papírral (pl.
pergament pótló) bélelt kartondobozba
csomagolva 90 nap
— Mártatlan, félig mártott és mártott
fogyasztói csomagolású ostyák 5 hónap
Kivéve:
Kasírozott alufóliába hegesztéssel zárt
ostyák 7 hónap
Teasütemények MSZ 21354-84
-  Töltetlen teasütemények (kókusz és olajmag
tartalmú kivételével) 4 hónap
-  Töltetlen, kókusz és olajmag tartalmúak 90 nap
— Töltött teasütemények 90 nap
Pörkölt kávé MSZ 20681 -  81 A B C
Pörkölt szemes kávé védőgázas csomagolásban 6 hónap
Pörkölt szemes kávé védőgáz nélkül 50 nap 50 nap 60 nap
Őrölt pörkölt kávé védőgázas csomagolásban 3 hónap
Őrölt pörkölt kávé védőgáz nélkül 7 nap 7 nap 14 nap
Extra Mokka (instant valódi kávé)
MSZ 20698-83 1 év 6 hónap
Sláger instantizált kávékeverék
MSZ 20680 -  85 1 év 6 hónap
Kávépótszerek
Cikória MSZ-0 8  1422-83 korlátlan
Maláta-, Családi-, Cukrozott kávékeverék
MSZ 1423-83
MSZ 1425-84 3 év
ízesített kávékeverék 8 hónap
Kávétabletta, élénkítő kávétabletta
MSZ nélkül 12 hónap
Pudingporok MSZ —08 1190 —82 8 hónap
Kivéve:








Vaníliás cukor M S Z -08 1846-81 6 hónap
Süteményporok MSZ — 08 1404 — 82 6 hónap
Kivéve:
Burgonyás lángospor 1 év
Pezsgőporok, üdítőitalporok MSZ-0 8  1185 — 77 5 hónap
Sütőporok, teaízesítő tabletták
MSZ —081851 —81 1 év
Csokoládés tortadara MSZ nélkül 8 hónap
Tartósított tortakrém MSZ nélkül 5 hónap




(karamell és kulőroldat) MSZ-0 8  1279-80 12 hónap
Édesipari bevonómassza M SZ-08 1417-83 90 nap
Édesipari fondan 
Édesipari amőrkrém
MSZ-081278 -80 90 nap
(alapmassza) 90 nap
Kókuszcsemege szelet MSZ nélkül 30 nap








Búzaliszt háztartási célra MSZ 6222-71
В FF 55 
BL 55 
BL 80
Étkezési búzadara 6 hónap








i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési
idő ta rtam
Graham liszt MSZ —08 1382 —81 
GL 200 4 hónap
Búzaliszt tésztaipari célra MSZ —08 1352 —81 
TL  50 6 hónap
Búzaliszt édesipari célra MSZ-081353 -85
BL 51 
BL 53 6 hónap
Diabetikus búzakorpás kenyérliszt
MSZ nélkül 4 hónap
Kivéve:
Csongrád megyei GMV 6 hónap
' Diabetikus búzatöretes kenyérliszt
MSZ nélkül 4 hónap
Egyéb búzakészítmények
Búzakorpa emberi fogyasztásra MSZ-081373-82  
Papírtasakban 30 nap
Kartondoboz- papírkarakterű fóliatasakban 60 nap
BOPP fóliatasakban (Budapesti és Pest megye 
GMV) 60 nap
Étkezési búzacsíra MSZ —081361 —80 
Papírtasakban 30 nap
Étkezési búzacsíra BOPP fóliatasakban 
(Budapesti és Pest megyei GMV) 60 nap
Étkezési búzacsíra papírkarakterű PE-fóliatasak 
kartondobozban 6 hónap
К -2 3  Biafol fóliában 6 hónap
Sugárkezelt étkezési búzacsíra közvetlen 
fogyasztásra 60 nap
Papírkarakter PE fólia kartondobozban 6 hónap
К -2 3  Biafol fóliában 6 hónap
Rozsőrlemények









ül. te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési
idő ta rtam
Teljes kiőrlésű rozsliszt M SZ-08 1830-83




1 .- ,  és IV. negyedévben gyártott 90 nap
11. — , és I I I .  negyedévben gyártott 60 nap
Extrudált kukoricaőrlemény MSZ nélkül 6 hónap
Rizsliszt élelmezési célra MSZ 6189 — 79 6 hónap
Sárga- és zöldborsóliszt élelmiszeripari célra
MSZ-0 8  1374-82 6 hónap
Szójaőrlemények MSZ nélkül 4 hónap
Hántolt termékek
Hántolt rizs MSZ 4627-85
Л és В rizs min. 3, max. 5 hónap
Különböző rizstörmelék 10 hónap
Kivéve:
Rizstörmelék polietilén fóliában min. 3, max. 5 hónap
Hántolt árpatermék MSZ 1137-83 10 hónap
Elökevert konyhakész termékek
Fánkpor MSZ -  08 0705/3 -  84 5 hónap
Grizgaluska por MSZ-0 8  0705/4-8 4 5 hónap
Bécsi panírozó por M SZ-08 0705/6-84 5 hónap
Párizsi panírozó por MSZ -  08 0705/5 — 84 5 hónap
Lángospor MSZ nélkül 6 hónap
Tejbegrízpor (Tejbedarapor) MSZ -  08 0705/2 -  84 75 nap
Tejbedara por búzacsírával dúsított ízesített 40 nap
Tejbedara por búzacsírával MSZ nélkül 40 nap
Ízesített daragombóc por MSZ nélkül 4 hónap 10 nap
Mini fánkpor MSZ nélkül 4 hónap 10 nap
Dara fánkpor MSz nélkül 75 nap
Egyéb gabonaipari termékek MSZ nélkül
Extrudált kukoricapuffancs 6 hónap
Zabpehely 10 hónap
Extrudál termékek Biafol fóliában
(Bu-Ku, Bu-Kup, Kor-Ku, Kor-Kup,
CSI-KO, CSI-KOP) 90 nap




ill. te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági határidő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
0 4 .0 1 -0 9 .3 0  10.01.-03 .31
Vörösárufélék MSZ 5853 -8 3  
Kivéve:
4 nap 6 nap
Sajtos párizsi 3 nap 6 nap
Vákuumfóliás csomagol ásó'párizsi 4 nap 5 nap
Felvágottfélék MSZ 5856-83 
Kivéve:
6 nap 10 nap
Nyári felvágott 3 nap 4 nap
Csomagolt szeletelt felvágott 
Felvágottfélék (nyári felvágott kivételével) 
(vízgőzt át nem eresztő (TOP, Supralon)
5 nap 7 nap
műbélben
Aszpikos sonkás paprikával, aszpikos sonkás 
borsóval (vízgőzt át nem eresztő TOP bélbe
21 nap 30 nap
tö ltött, +10°C  alatt tárolva) 21 nap 21 nap
Kenhető húskészítmények MSZ 5876-84 
Kivéve:
Vízgőzt át nem eresztő (TOP, Supralon) bélbe 
tö ltö tt extra májkrém, finom májkrém, 
májkrém, Arany májas (vízgőzt át nem
2 nap 3 nap
eresztő TOP bélben) 7 nap 12 nap
30 nap 30 nap
Borsodi parasztmájas 5 nap 7 nap
Húspástétomok MSZ 5877-84 
Kivéve:
Májkockás pástétom (Supralon, vízgőzt át nem
2 nap 3 nap
eresztő műbélben) 
Hurkakészítmények
7 nap 12 nap
Sütnivaló hurkafélék MSZ 5891/1 -8 4 3 nap 4 nap
Hideg hurkafélék MSZ 5891/2-84 3 nap 5 nap
Szalonnás húskészítmények MSZ 6934 85 
Kivéve:
5 nap 8 nap
Tisza kolbász
Étkezési sertéstepertő és sültszalonna
4 nap 6 nap
MSZ 19561 -8 0
Étkezési sertészsír MSZ KGST 2043-79
8 nap 8 nap
Avasodásgátló nélkül 3 hónap 3 hónap




i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági ha táridő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
0 4 .0 1 -0 9 .3 0 . 10.01-03.31
Szalonnafélék
Nyers olvasztóanyag
(Zsírszalonna, háj) MSZ 5852/1 -8 4 5 nap 5 nap
Sózott füstölt és fő tt sertésszalonna
MSZ 5852/2-82
Főtt szalonnák 6 nap 6 nap
Sózott szalonnák 21 nap 21 nap
Füstölt szalonnák 30 nap 42 nap
Hússajtok MSZ 5893-84 4 nap 5 nap
Formában fő tt pácolt húskészítmények
MSZ 5882-84 4 nap 6 nap
Kivéve:
Vákuumcsomagolású gépsonka 4 nap 5 nap
Füstölt húsfélék MSZ 19423 —83
Füstölt húsfélék gyors pácolással 6 nap 10 nap
Füstölt húsfélék lassú pácolással 21 nap 28 nap
Füstölt húsfélék fő tt állapotban 6 nap 8 nap
Kivéve:
Főtt sertésfej 2 nap 4 nap
Lángolt sertéskaraj 10 nap 14 nap
Szeletelt back bacon vákkumcsomagolt 45 nap 45 nap
Vákuumcsomagolású szeletelt császárhús 45 nap 45 nap
„Viscora”  műbélbe tö ltö tt sonka és lapocka 90 nap 90 nap
Kolbászkészítmények
Főtt füstölt kolbászfélék MSZ 5857/1 —83 5 nap 7 nap
Kivéve:
Lecsókolbász 4 nap 6 nap
Nyers füstölt kolbászfélék MSZ 5857/2 -8 3 7 nap 14 nap
Sütnivaló kolbászfélék MSZ 5857/3 -8 3 2 nap 3 nap
Hőkezelt szárított felvágottfélék
MSZ 5889-83 20 nap 20 nap
Kivéve:
Nyári turista felvágott (egész rúdban) 14 nap 21 nap
Csomagolt szeletelt nyári turista felvágott 12 nap 18 nap
Hőkezelt szárított kolbász MSZ 6937 -81 16 nap 16 nap
Kivéve:
Farmer kolbász vákuumcsomagolt szoba-




i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági hatá ridő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
0 4 .0 1 .-09 .3 0 . 10 .01 .-03 .31 .
Füstölt szárazkolbászok MSZ 5855-83
Csabai csípős kolbász 15 nap 30 nap
Gyulai kolbász 21 nap 31 nap
Kivéve:
Vákuumcsomagolású gyulai és zöldborsós
kolbász 30 nap 30 nap
Szalámifélék MSZ 5859/1 -7 8 50 nap 50 nap
Húsipari tartósított konzervek
Sonka és lapocka fémdobozban
MSZ-0 8  1051 -8 2
Teljes konzerv 1 év 6 hónap
Félkonzerv 6 hónap
Szeletelt császárhús
(Sliced Bacon) MSZ-0 8  1448-78 1 év
Hansági sertésfejhús aszpikban
(+20 °C-on tárolva) MSZ-0 8  1055 T 6 hónap
Egyéb húsipari termékek
Csomagolt, darabolt hús és húsrész 2 nap 3 nap
Darabolt vadhús 2 nap 3 nap
Csomagolt, darabolt friss hal 1 nap 2 nap
Hűtőipari termékek
Gyorsfagyasztott gyümölcsök, gyümölcskrémek
Gyorsfagyasztott gyümölcsök MSZ nélkül 1 év 6 hónap
Gyorsfagyasztott
gyümölcskrémek MSZ —081503-86 12 hónap
Gyorsfagyasztott
gesztenyepüré MSZ 12737 —79 12 hónap
Gyorsfagyasztott zöldségek, zöldségkrémek
MSZ nélkül 1 év 6 hónap
Gyorsfagyasztott zöldség- és burgonyaalapú félkész
ételek
Gyorsfagyasztott félkész hasábburgonya
MSZ 21380-79 1 év 6 hónap
Gyorsfagyasztott félkész csemege burgonya




i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegörzési
idő ta rtam





MSZ nélkül 6 hónap
Gyorsfagyasztott tésztakészítmények
' MSZ 14467-80 12 hónap
Kivéve:
Gyorsfagyasztott nudli MSZ-081500-80 1 év 6 hónap
Gyorsfagyasztott galuska MSZ-081495-78 1 év 6 hónap
Gyorsfagyasztott túrósrétes MSZ nélkül 6 hónap
Gyorsfagyasztott túrógombóc MSZ 21386-85 6 hónap
Gyorsfagyasztott félkész húskészítmények
MSZ-0 8  6902-77
Kivéve:
12 hónap
Gyorsfagyasztott bélszínroló MSZ-081492-76 6 hónap
Gyorsfagyasztott félkész kocsonyahús
MSZ 14466-80 9 hónap





MSZ nélkül 9 hónap
Gyorsfagyasztott félkész csirkeragu leves
MSZ nélkül 9 hónap
Gyorsfagyasztott húsos és hústalan készételek
Gyorsfagyasztott húsos készételek
MSZ-0 8  6903-77 12 hónap
Gyorsfagyasztott hústalan készételek
MSZ nélkül 12 hónap




i l l .  te rm ék megnevezése





szamóca, málna, meggy, szilva, cseresznye, egres, ringló, ribiszke 1 év 6 hónap 12 hónap —
egyéb befőttek
Lekvárfélék MSZ 21343 -  79
2 év 3 év
szamóca-, alma-, sárga- és őszibarackíz, ill. dzsem 2 év 3 év -
egyéb ízek, dzsemek 3 év 3 év —
kivétel:
dzsemek eldobó csomagolásban - - 12 hónap
vegyesíz, gyümölcssajt — — 6 hónap 
(láda)




citrus alapú 6 hónap - -
narancsital (friss gyümölcsből) 3 hónap — -
egyéb gyümölcsital 12 hónap 2 év -
rostos őszibarack, kajszi- és körte gyümölcsnektár (Biafol fólia tasak) - — 2 hónap
bébiitalok 2 év — —
gyümölcsbor MSZ —08 1559-83 12 hónap - -
gyümölcsürmös MSZ —08 1560-83 12 hónap — —
gyümölcspezsgő MSZ nélkül 6 hónap
Konzervipari termékek
Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése




citrus alapú gyümölcsszörpök 12 hónap — _
egyéb gyümölcsszörpök 2 év — —
ízesített szörpök 1 év — _
kivétel:
vitaminnal dúsított szörp 6 hónap - -
Egyéb gyümölcskonzervek MSZ nélkül
gyümölcsalapú fagyi altke ver ék 2 év _ —
tejes alapú fagylaltkeverék 1 év 6 hónap - -




6 hónap - -
hőkezeléssel tartósított zöldborsó, zöldbab MSZ 1814-83
MSZ 1815-81 2 év 2 év -
Zöldségek sós lében MSZ 21342-81 
karfiol, finomfőzelék, gyalult tök, gyökér- és gumószöldségek, spárga, 
gomba hőkezeléssel tartósított csemegekukorica, franciasaláta- 
alapanyag, zöldségleves-alapanyag 1 év 2 év
natúr, nem hőkezelt karfiol sós lében
6 hónap 
4 hónap - -
Konzervipari termékek
Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése




Lecsófélék zsír nélkül MSZ 1812-79 2 év 2 év -
Tejfölös gomba MSZ nélkül 3 év - -
Tölteni való paprika paradicsomlében 2 év 2 év -
Zsír-, olajtartalmú zöldségfélék 2 év 2 év -
Paradicsomos bab - 2 év -
Sűrített paradicsomkészítmények MSZ 1810-83 2 év 2 év formapack:
2 év
Hámozott, hámozatlan paradicsom MSZ-0 8  KGST 381-76 1 év 1 év _
6 hónap 6 hónap
Paradicsomital MSZ-0 8  1280-79
Zöldségalapú ivóié MSZ nélkül 1 év _ _
6 hónap
Savanyúságok MSZ 21341 -8 0
a hőkezelt savanyúságok 2 év 2 év
b nem hőkezelt savanyúságok:
06.01 —08.31-ig 15 nap — —




i l l .  te rm ék megnevezése




Szárított leveskészítmények M SZ-08 1455/1,2-78-80
húsleves kockák
Újházi tyúkleves baromfierőleves _ 2 év
1 évlevespor, leveskocka — —
MAGGI leveskészítmények — — 1 év 6 hónap
Hőkezeléssel tartósított aprított hústermékek MSZ 5887 —82
darált húskészítmények, húskrémek, húspástétomok 4 év
kivéve:
baromfimájjal készítve 1 év 6 hónap
májkrém, alumínium tubusban 1 év 6 hónap
Utitárskrém, alumínium tubusban 1 év 6 hónap
hurkafélék 3 év
Élelkonzervek MSZ 19570-82
körctes készételek (rizs, káposzta, tészta, főzelék stb. körettel) 
paradicsomos készételek (tö ltö tt paprika, húsgombóc stb. paradicsom-
3 év 3 év
mártásban) 3 év 2 év
színhúskészítmény (lében, mártásban) 3 év 4 év
húsgombóc mártásban 3 év 3 év
sólet (pácolt libamell feltéttel — 3 év
virsli, debreceni stb. sós lében 1 év
G hónap
Hőkezeléssel tartósított gyermekétel MSZ 10180-83 2 év -
Konzervipari termékek
Minőségmegőrzési idő ta rtam
1 erm ekcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése Csomagolás
üveg doboz egyéb
Halas tartósított készítmények 
hidegen fogyasztható halkészítmények:
MSZ 21345-79
hőkezelt halsaláták — 2 év —
olajos hal - 3 év -
paradicsomos olajos hal — 2 év —
szardellagyűrű MSZ nélkül — 6 hónap —
szardellapaszta 
pácolt halkészítmények MSZ 21345-79
tubusban: 
6 hónap
06.01 -08.31-ig 15 nap — —
09.01 -0 5 .3 1-ig 
Fűszerpaprika MSZ 11851 -8 3
30 nap
fűszerpaprika féltermék — — 2 év
fűszerpaprika őrlemény, nem csípős ~ tasakban: 
6 hónap
fűszerpaprika őrlemény, csípős tasakban: 
9 hónap
Egyéb ételízesítők
ételízesítő MSZ nélkül — — 12 hónap
hőkezeléssel tartósított paprika sűrítmény 
nem hőkezelt ételízesítők:
MSZ-0 8  1468-80 — 2 év
mustár MSZ-0 8  1463-79 6 hónap tubus műa. 
6 hónap
g  Konzervipari termékek
Term ékcspoort, 
i l l .  te rm ék megnevezése




fűszerezett paradicsomos ételízesítő (Ketchup)
3 hónap - tubus műa. 
3 hónap
M SZ-08 1471-80 12 hónap
Egyéb tartósítóipari termékek
majonéz MSZ-0 8  1470-80
majonézes torma MSZ nélkül
vegyes zöldségkrém, krémleves zöldséggel, fűszerezett paradicsom,
tubusban: 
3 hónap
spagettikrém, zellerkrém 3 hónap tubusban: 
3 hónap
gulyáskrém ~~ — tubusban: 
4 hónap
vöröshagymakrém 4 hónap — —
fokhagymakrém 4 hónap — tubusban: 
4 hónap
pirosarany csemege, csípős és igen csípős M SZ-08 1469-80 tubusban: 
6 hónap




i l l .  te rm ék megnevezése




12 hónapfényvédő csomagolásban — —
nem fényvédő csomagolásban — — 6 hónap
Fűszerkeverékek:
magyaros sült, flekken, grill töltelék, halétel-, levesízesítő - — tubusban,







Kalocsai Halászlé fűszerkeverék — — 6 hónap
PRO-PA fasírtpor - - 9 hónap
Burgonyás porok:
90 napKrumpli gömböc - -
Krumpli krokett — — 90 nap
Krumpli pogácsa — — 90 nap
Krumplis fánk — — 90 nap
Krumpli krémleves — - 90 nap
Szójás krumplipehely - - 90 nap
Szárított, aszalt, porított és cukrozott gyümölcs:
szárított gyümölcs — — 12 hónap
aszalt gyümölcs — — 6 hónap
cukrozott gyümölcs 3 hónap
Növényolajipari termékek
Term ék megnevezése
Minöségmegőrzési idő ta rtam
legalább J  legfeljebb
Napraforgó és repce étolaj MSZ 333-83 







i l l .  te rm ék megnevezése
Minöségmegőrzési
idő ta rtam
Sör MSZ 8761/1 -8 0
Pasztőrözetlen világos sör:
10,5 B°-os világos pasztőrözetlen sör 8 nap
Pasztőrözött világos sör:
Kőbányai Extra Világos 90 nap
Kőbányai 125’ Jubileum 0,5 1-es palack 6 hónap
Kőbányai 125’ Jubileum 0,33 1-es dobozos 6 hónap
Rocky Cellar 6 hónap
Budapest 6 hónap
Tuborg 6 hónap
13 Bc-os Mátyás 60 nap
12 B°-os Kinizsi 30 nap
10 B°-os Diétás 40 nap
Pasztőrözött barna sör:
13 B°-os Nektár 40 nap
Bak sör 6 hónap
Hazai palackozásű import sör:
Magyarországon palackozott cseh és szlovák
import sörkülönlegesség 20 nap
Sütőipari termékek
Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági határidő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
Kenyérfélék MSZ 11916 — 86 
Fehérkenyér MSZ —08 —1375 —82 72 óra
Félbarna kenyér MSZ-0 8  1399-82 72 óra
Adalékanyagot tartalmazó kenyerek
MSZ 11916-86 72 óra
Kivéve:
Házi jellegű kukoricapehely kenyér
MSZ-0 8  1421 -8 3 4 nap
Komló adalékanyaggal készült kenyér
MSZ 11916-86 4 nap
Alföldi kenyér MSZ —08 1432-83 48 óra
Kerepesi komlós, köményes kenyér
MSZ 11916-86 4 nap
Dunaharaszti vikend kenyér
MSZ-0 8  1441-84 4 nap
Turistakenyér csomagolt MSZ 11916-86 4 nap
Turistakenyér, csomagolatlan
MSZ 11916-86 3 nap
Szeletelt, csomagolt kenyerek (Szendvics, 
Rákóczi) M SZ-08 1384-80 6 nap
Szeletelt, csomagolt lenmagos kenyér
M SZ-08 1384-80 4 nap
Egri tartós kenyér M SZ-08 1384 —80 6 nap
Rozsos és burgonyás kenyér MSZ 11916-86
M SZ-08 1442 -  85 72 óra
Kivéve:
Miskolci krumplis kenyér M SZ-08 1442 — 85 4 nap
T iroli rozsos kenyér MSZ 11916 — 86 3 nap
Tiroli rozsos csomagolt kenyér
MSZ 11916-86 6 nap
Bakonyi barna kenyér szeletelt
M SZ-08 1400-82
Barna rozsos kenyér MSZ 11916-86 8 nap
Diétás kenyerek:
Búza Graham kenyér M SZ-08 1377-86 72 óra
Érdi Graham kenyér MSZ —08 1377—86 3 nap
Érdi Graham csomagolt M SZ-08 1377 — 86 6 nap
Diabetikus bűzakorpás kenyér
M SZ-08 1377-86 6 nap
Diabetikus búzatöretes kenyér
M SZ-08 1377-86 6 nap
Fehérjeszegény kenyér 0,75 kg-os




i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági határidő , 
1 i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
Gliadinmentes kenyér 0,75 kg-os
MSZ nélkül 72 óra
Levegő kenyér MSZ-0 8  1380-86 12 nap
Szénhidrátszegény kenyér MSZ nélkül 72 óra
Házi jellegű kenyerek MSZ —08 1437 -8 4 72 óra
Egyéb kenyér MSZ 11916 — 70 72 óra
Francia kenyér MSZ—08 1451 —T 48 óra
Szendvicsrüd MSZ 11917/1-8 3 3 nap
Sütőipari fehértermékek
Vizes tésztából készült termékek
MSZ 11917/4-83 24 óra
Tejes tésztából készült termékek
MSZ 11917/3-83 24 óra
Dúsított tésztából készült termékek
MSZ 11917/1-83 24 óra
Kivéve:
Dúsított tésztából készült kalács 48 óra
Tojással dúsított tésztából készült termékek
MSZ 11917/2-83
Töltelék nélküli termékek 30 óra
Töltelékes termékek 24 óra
Kivéve:
Tojással dúsított tésztából készült kalács 48 óra
Omlós tésztából készült termékek
MSZ 11917/5-83
Töltelék nélküli termékek 30 óra
Kivéve:
Túrós pogácsa 4 nap
Zsúr káposztás pogácsa 5 nap
Tamási tepertős pogácsa csomagolt 0,25 kg-os 10 nap
Tamási tepertős pogácsa ömlesztett 3 nap
Tamási sajtos kocka ömlesztett 3 nap




i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági ha táridő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
Töltelékes termékek 24 óra
Kivéve:
Diós-mákos tekercs 0,25 kg-os 4 nap
0,50 kg-os 5 nap
0,50 kg-os műanyagfóliában 15 nap
,,D E jO ” -s tekercs 15 nap
Leveles tésztából készült termékek
M SZ-08 11917/5-83
Töltelék nélküli termékek 24 óra





M SZ-08 1378-86 48 óra
Búzacsírás kohász zsemle
MSZ nélkül 24 óra
Búzacsírás kohász k ifli 24 óra
Diétás kétszersült 90 nap
Szénhidrátszegény kétszersült, édes 0,10 kg-os 90 nap
Diétás piskótalap 5 nap
Diétás búzacsírás aranygaluska 5 nap
Diétás lepény (almás, túrós, mákos) 24 óra
Bulátás korpás, ropogós, lenmagos, köményes 4 hónap
NEPHROPAN kenyérpor 5 hónap
Egyéb sütőipari termékek
Morzsafélék MSZ 17674-79 90 nap
Édes morzsa MSZ —08 1381 —81 20 nap
Kétszersültek M SZ-08 1376-81 90 nap
P iríto tt zsemlekocka, csomagolt
MSZ nélkül 180 nap
Szárított zsemlekocka MSZ nélkül 90 nap
Sóspálcikák MSZ— 08 1391—83 120 nap
Kivéve:
Pattinka sóspálcika 5 hónap
Kunsági sósperec 60 nap
Sajtos perec, Sajtos kavics
M SZ-08 1383-79 3 hónap
Sajtos rúd MSZ —08 1383-79 45 nap
Omlós kerek perec MSZ nélkül 15 nap




i l l .  te rm ék megnevezése
1
Fogyaszthatósági ha tá ridő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
Csomagolt sült perec MSZ 11917/2-83 60 nap
Rábaközi perec MSZ 11917/2 — 83 90 nap
Sós, sajtos, ízesített ropogós ostya
MSZ-0 8  1389-81 4 hónap
Ropogós borkorcsolya MSZ —08 1389 — 81 80 nap
Habcsók, mazsolás habcsók, molnárcsók
MSZ-0 8  1396-81 60 nap
Habkarika, habsütemény
MSZ-0 8  1396-81 10 hónap
Burek MSZ nélkül 24 óra
Pirog MSZ nélkül 12 óra
Farsangi fánk, Lángos MSZ nélkül 12 óra
Madmac szendvicskagyló
MSZ nélkül 72 óra
Kakaós, mákos, mazsolás, lekváros, káposztás
kagyló MSZ nélkül 48 óra
Sütőipari nyerstermékek
Réteslap, gépi csomag MSZ 1386-79 30 nap
Réteslap, kézi csomag MSZ 1386 — 79 10 nap
Félkész csörögefánk (0,5 °C-on tárolva) 30 nap
Leveles tészta 1 kg-os és 0,5 kg-os
Leveles tészta 1 kg-os és 0,5 kg-os
MSZ 11917/5-83 6 nap
Pizza és Hamburger alaptészta
MSZ 11917/2-83 9 nap
Kakaós, diós, sárga linzertészta
(0— +6 °C-on tárolva)
MSZ nélkül 8 nap
Salgó diós-büzacsírás csiga nyerstészta
(+ 6  °C alatti hőm.) MSZ nélkül 6 nap
Salgó sajtos tallér nyerstészta
( +  6 °C alatti hőm.) MSZ nélkül 6 nap
Sütőiparban gyártott édesipari termékek
Fagylalt ostya tölcsér, kosár
MSZ 01-100001 8 hónap
Töltö tt ostyakosár (téli fagyi) nugátos töltelékkel
MSZ 20981-85
nugátos töltelékkel 60 nap
zsírkrémes és egyéb töltelékkel
I. és IV. n. év 60 nap






i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági hatá ridő , 
i l l .  minöségmegőrzési 
idő ta rtam
Bonbonetti 100 nap
Gipsy Boy 75 nap
Csoki roló ( +  4 — b 10° C-on tárolva) 21 nap
Barcika csemege szelet 30 nap
Sámson fürjtojásos vaníliás-, linzer-, mézes jellegű
fahéjas-, mézes jellegű szegfűszeges sütemény 7 hónap
Diétás tö ltö tt ostya csomagolt 90 nap
Csillag kakaós, karamellás teasütemény
MSZ 21354-54 5 hónap
Pattinka édes teasütemény
(Gyöngyszöv ÁFÉSZ) 80 nap
Kerek néró 70 nap
Kó'rösi néró 60 nap
Ánizslapocska 3 hónap
Sós teasütemények MSZ 21353-84 3 hónap
Kivéve:
U lti sós teasütemény 75 nap
Sajtos teasütemény 3 hónap
Kivéve:
Körösi sajtos teasütemény 75 nap
Nyírségi sajtos teasütemény 75 nap
Pillefélék MSZ nélkül 90 nap
Fincsi csemege, különböző ízesítéssel
MSZ nélkül 90 nap
Pufóka, Szarvacska MSZ 20633/1 —85 90 nap
Omnia desszert MSZ nélkül 45 nap
Casino desszert MSZ nélkül 45 nap
Délibáb desszert MSZ nélkül 45 nap
Mézesfélék MSZ 21355-84 90 nap
Kivéve:
Vas megyei Sütő- és Édesipari V. mézes-
féleségei I —IV .n . év 90 nap
II  — I I I .  n. év 75 nap
Csókos csók, csokoládéba mártott mézes
MSZ 21355-84 60 nap
Mézes tortalap 30 nap
Salgó dobostorta 90 nap
Piskóta, kakaós, diós stb. tortakarika, téglatest,
tekercs, fóliába vagy celofánba csomagolt,
továbbá gyümölcskenyér
MSZ-0 8  1445-86 5 nap
Mandulás, grillázsos, narancs angol kocka
MSZ nélkül 40 nap
Bambino zselés, csokoládés sütemény




i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági hatá ridő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
Sütőiparban gyártott cukrászsütemények
Cukrászsütemények 5 -1 0  °C-on
MSZ 20671 - 79
Omlós tésztából készült termékek: 
Almás linzer 24 óra
Mákos linzer, orleáni linzer szelet
Felvert tésztából készült termékek 2 0 -22  °C-on 
tárolva
72 óra
Piskótatekercs (lekváros) 48 óra
Linzer tésztából készült termékek 20 -2 2  °C-on 
tárolva
Zserbó, ischler, linzerhajó 5 nap
Linzer koszorú 5 nap
Gesztenyés linzer 90 nap
Gesztenyés mártott linzer 75 nap
Kikészített sütemények
Oroszkrém-, legyező-, rokokó-, mokka-, citrom-, 
csokoládétorta és rolád, meggyes kocka 24 óra
Dobos- és Stefánia torta v. rolád, derby kocka, 
csemege pillangó, lúdláb, bambi csemege 72 óra
Cukrászati főzött krémes sütemények 24 óra
Vajas töltelékkel készült sütemények Nugát kocka 
kakaós, citromos piskótatekercs 24 óra
Dió-, kókuszbomba, Kati-, mokka csemege, 
Mónika málnakocka, mignon, mézes zserbó, 
citrom-, csokoládé-, puncstorta és szelet 48 óra
Citrom és diótorta, piramis 72 óra
Félkész cukrász- és édesipari termékek 
2 0 -22  °C-on tárolva
Képviselőfánk, habroló, MSZ nélkül 










0 — 4 tojástartalom között
Papír, ill. műanyag fólia csomagolásban 12 hónap
4 tojástartalom felett
Papír, ill. műanyag fólia csomagolásban 9 hónap
Alba Regia száraztészta (4 tojásos) 1 év 6 hónap
Alba Regia Durica száraztészta 1 év 6 hónap
Alba Regia Durum száraztészta 1 év 6 hónap
Alba Regia kukoricás száraztészta 1 év 6 hónap
Gyermelyi (4 tojásos) száraztészta 2 év
Gyermelyi 6 tojásos száraztészta 1 év 6 hónap
Durum száraztészta, nagynyomású
száraztésztagyártó gépsoron 1 év 6 hónap
Szeszipari termékek
Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési idő ta rtam  
legalább legfeljebb
Pálinkakészítmények MSZ 9598/1 —80
Kommersz és különleges pálinka korlátlan
Kommersz és különleges rum korlátlan
Gin, whisky és vodka korlátlan
Brandy MSZ KGST 1732-79
Kommersz és különleges brandy korlátlan
Likőrkészítmények MSZ 9598/2 — 80
Kommersz és különleges likőr korlátlan
Kivéve:
Tojáslikó'r 3 hónap
Koktél, aperitif, vermouth korlátlan
Casanova fürjtojásos likőrbor 12 hónap
Ecetkészítmények
Erjesztett és ecetsavas ecetesszencia
MSZ 1846-78 korlátlan
Almaecet, borecet MSZ 1848-84 12 hónap
ízesített ecetkészítmények MSZ 1847-84 12 hónap 1 év 6 hónap
Egyéb szeszipari termék
Sütőélesztő MSZ 1329-79 7 nap




i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági határidő, 




Tej féleségek MSZ 12257 -  81
Csomagolt pasztőrözött tej
Ízesített tej 1 nap 3 nap
Pasztőrözött, ízesített tej kannában 1 nap 1 nap
Ultrapasztőrözött tartós tej 90 nap
Savanyított tejkészítmények
Csomagolt, savanyított tej készítmények (joghurt,
ízesített joghurt, kefir) MSZ 12258-81 3 nap 7n ap
MSZ 12272-8.1
MSZ 21336-84
Savanyított tejkészítmények kannában 1 nap 2 nap
Utóhőkezelt ízesített joghurt 8 nap 10 nap
Joghurthabok „DANO NE”  MSZ nélkül 6 nap 6 nap
Tejszinfélék MSZ 12259-80
Hablejszín kannában 1 nap 1 nap
Csomagolt habtejszín 1 nap 2 nap
Ultrapasztőrözött alapanyagból készült
„P R ÍM A ”  jelzésű habtejszín 3 nap 3 nap
Ultrapasztőrözött kávétejszín 60 nap
Csomagolt ízesített tejszínhab MSZ-0 8  1230-85 1 nap 1 nap
„Fincsi”  cukrozott tejszínhab 1 nap 3 nap
Csomagolt tejföl MSZ 12253-84 2 nap 6 nap
Étkezési tehéntúró kannában MSZ 12263-8! 2 nap 2 nap
Csomagolt étkezési tehéntúró 2 nap 3 nap
Túrókészítmények MSZ 21334 -  82
Hőkezelt vaníliás és vaníliás-mazsolás krémtúró 4 nap 5 nap
Hőkezelt félzsíros krémtúró 6 nap 8 nap
Fűszerezett krémtúró 8 nap 10 nap




ill. te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági határidő , 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
legalább legfeljebb
Utohőkezelt ízesített krémtúró (vaníliás, 
mazsolás, narancsos, citromos) 4 nap 10 nap
Nem utohőkezelt körített krémtúró
MSZ 12189-82 10 nap 15 nap
Sárvári túrókrém (Vas megyei Tejipari V. 
Sárvári üzem) 7 nap 9 nap
Sárvári gombás túrókrém 7 nap 9 nap
Gervais habosított túrókrém MSZ nélkül 6 nap 8 nap
DANI ELLA túróhabok MSZ nélkül 6 nap 6 nap
Egyéb túrók
Csomagolt juhtúró, gomolyatúró, körözött
MSZ 12188-82 1 nap 3 nap
Vaj féleségek MSZ 9609 -  85
Csomagolt vaj, szendvics vaj pergamenben 4 nap 11 nap
Csomagolt vaj, szendvics vaj alufóliában 6 nap 14 nap
Margaréta vaj (műanyag tégelyben) 8 nap 14 nap
Party vajkrém (műanyag tégelyben)
MSZ nélkül 8 nap 12 nap
Ömlesztett sajt MSZ 12288 -  83
MSZ 21333-81
vágható, ízesített
vágható, füstölt, nem füstölt
kenhető és krémszerűen kenhető, nem ízesített










kenhető, húsos adalékkal ízesített 
krémszerűen kenhető, ízesített 
Medve, Derby hazai fóliában 












i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági határidó , 





rúzzsal érő MSZ 12281 -8 3  
MSZ 12286-83 6 nap 18 nap
röghézagos MSZ 12278-83 10 nap 22 nap
erjedési lyukas MSZ 12280-82 
MSZ 12284-78 12 nap 52 nap
gyúrt tésztájú AISZ-0 8  1204-76 
MSZ-0 8  1206-78 12 nap 28 nap
Kemény és reszelni való sajt MSZ 12277-82 
MSZ 12299-82 8 nap 28 nap
Kivéve:
Parmezán jellegű reszelt sajt MSZ 12299 -  82 6 nap 14 nap
Gouda sajt MSZ-0 8  1239-76 20 nap
Ormánsági MSZ nélkül 14 nap
Penésszel érő sajtok
Nemespenész sajt MSZ 12282-82 8 nap 28 nap
Csomagolt nemespenész sajtkészítmény
MSZ-0 8  1281-82 14 nap 21 nap
Egyéb sajtkészítmények
Csomagolt tejszín krémsajt MSZ-0 8  1207-79 2 nap 3 nap
Utóhőkezelt tejszín krémsajt 10 nap 15 nap
Csomagolt érleletlen (friss) túrósajt egyneműsített 
alapanyagból 3 nap 5 nap
Nem egyneműsített alapanyagból 1 nap 3 nap
Csomagolt lágysajtok (csemege pogácsa sajt)
MSZ-0 8  1208-70 




i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági ha táridő , 




Étkezési író M SZ-08 1240-85 3 nap 4 nap
Cukrozott sűrített tej M SZ-08 1249-78 4 hónap
Tejpor MSZ 3726-85
zsíros (1000 g, 500 g, 120 g, 60 g) 90 nap
sovány (1000 g, 500 g, 90 g) 5 hónap
mokka (3,5 g) 90 nap
presszó (4,0 g) 90 nap
Tejszínes fagylaltporok MSZ 20644-83 6 hónap
Fehér tejfagylaltporok MSZ 20644-83 9 hónap
Csomagolt tejpuding M SZ-08 1241-79 2 nap 4 nap
Gyümölcs ízesítésű joghurt puding
(Vörös Csillag Mgtsz Balmazújváros)
MSZ nélkül 8 nap 12 nap
Jégkrémek (LEO pálcikás, Rakéta családi
és poharas) MSZ 50 -82 9 hónap
Üdítőitalipari termékek
Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése
Fogyaszthatósági határidő, 
i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam
legalább legfeljebb
Alkoholmentes üdítőital MSZ 21338/1 -8 0
Konzerválószerrel tartósított szénsavas 
üdítőitalok 3 hónap 5 hónap
Kivéve:
Cola alapanyagból készített üdítőitalok 12 hónap
Tonic típusú üdítőitalok 6 hónap 9 hónap
Hőkezeléssel (késztermék pasztőrözés) tartósított 
szénsavas üdítőitalok 5 hónap 8 hónap




i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzést
idő ta rtam
Nyerskávé MSZ 20636 -  81 
Tea MSZ 8170-80
3 év
Tea papíralapú vagy kombinált csomagoló­
anyagban 1 év 6 hónap
Tea fém, fa stb. dobozban 2 év
Aromás teák 12 hónap
Üdítő teakeverék 
Azonnal oldódó kávékivonatok:
1 év 6 hónap
Otthon instant kávé (üvegben)
MSZ 20680-85 12 hónap
Kávémix (üvegben) MSZ 20680 —85 12 hónap
Instant presso tejeskávépor MSZ 20698-85 5 hónap
Nescafe MSZ 20698 -  85 1 év 6 hónap
Só MSZ-01 -10007  -  82 korlátlan
Kókuszreszelék MSZ -01  —10005 — 73 
I. és IV. n. évben 
II. és I I I .  n. évben
90 nap 
60 nap
Mazsola MSZ 6179-85 12 hónap
Glukonon, szalicil MSZ nélkül korlátlan
Puffasztott rizs, tarhonya, Zi-Zi 12 hónap
Habfix 5 hónap











i l l .  te rm ék megnevezése
Minőségmegőrzési idő ta rtam  










Babérlevél MSZ 20652-80 3 év 8 hónap 1 év
Bors (fekete, fehér) MSZ 20638 — 80 2 év 10 hónap 1 év
Borókabogyó MSZ 20620-85
Édeskömény MSZ 20631 -7 5
Ánizs MSZ 20632-75
Fahéj MSZ 20639-81 2 év 8 hónap 1 év
Koriander MSZ 20641 -81
Szegfűbors MSZ 20649-80
Gyömbér MSZ 20656-75
Majoránna MSZ 20621 -81 2 év 6 hónap 1 év
Köménymag MSZ 20642-83
Csillagos ánizs MSZ 20630-76
Mustármag MSZ 20647-80
Szegfűszeg MSZ 20651 -8 0 2 év — 1 év
Szerecsendió AISZ 20654-81
Kardamóm MSZ 20659-76
Szerecsendióvirág MSZ 20655-81 — — 1 év
Kurkuma AISZ 20315-85 — 8 hónap 1 év
Hosszűbors MSZ 20660-55 1 év 6 hó 8 hónap 1 év
Sáfrány MSZ 20657-76 8 hónap — 1 év
Kapri AISZ 20658-77
Vanília MSZ 20653-82 1 év - -
F üszerkevérékek MSZ 12661-84




A magyar-csehszlovák élelmiszeripari műszaki-tudományos együttműködés 
keretében évente élelmiszer-bemutatóra kerül sor az előző év új és választékbővítő 
termékeiből.
így került sor 1981-ben Pozsonyban, 1982-ben Győrben, 1983-ban Nyitrán, 
1984-ben Tatabányán, 1985-ben Brünn-ben és 1986. szeptember 10-én Sargótarján- 
ban a termékbemutató megrendezésére. Ezek a termékbemutatók az új és válasz­
tékbővítő termékek minőségének, választékának kölcsönös megismerésén túl hasz­
nosnak bizonyultak a két KGST-tagország közötti árucsere-forgalomban is.
A magyar-csehszlovák Mezőgazdasági és Élelmiszeripari Munkabizottság 
17. ülésén megállapította, hogy fontosnak tartja az élelmiszeripari árucsere arányá­
nak további növekedését, beleértve a kis volumenű, választékbővítő termékeket is. 
Ezért az idei termékbemutatóra első ízben az élelmiszerminősítő szakértőkön kívül 
meghívták a kereskedelmi vállalatok és az előállítók áruforgalmi szakembereit is. 
Ezáltal a műszaki-tudományos együttműködés keretében elősegítették a kishatár- 
menti forgalmat, valamint a megye lakosságának élelmiszerekkel történő ellátását, a 
választék bővítését.
A bemutatón 13 iparág 40 vállalata mintegy 400 terméket mutatott be. Ezek 
közül 200 db exportképes minőségű, 26 db a KÄF megkülönböztető jelzést viselte, 
53 db vásárdíjas volt.
A temékbemutató műszaki szempontjából három részre különült el:
— termékkiállítás,
— termékbírálat,
— kereskedelmi üzletkötő helyiségek.
A termékbemutatón 17 kereskedelmi vállalat vett részt. A termékbemutató 
kiváltotta a több mint 200 résztvevő általános elismerését.
Az ,, Enzimanalitikai, elektr of or etikus és immuntechnikák az élelmiszerek vizsgá­
latában és a biotechnológiában”
E témakörben szervezett ankét 1986. október 16-17-én Budapesten, a MÉTE 
helyiségeiben zajlott le, négy tudományos szervezet: MÉTE Mikrobiológiai, Bio­
technológiai és Higiéniai Szakosztálya, MÉTE Élelmiszerianalitikai Szakbizott­
sága, Magyar Biokémiai Egyesület (MBKE) Agrár- és Élelmiszerbiokémiai Szak­
osztálya és MTA —MÉM —ÉKB Élelmiszeranalitikai Munkabizottsága együttes 
rendezésében.
A megnyitót dr. Biacs Péter, a MÉTE elnökségi tagja és a M T A -M É M -  
ÉKB Élelmiszeranalitikai Munkabizottságának elnöke tartotta, hangsúlyozva a 
tematika időszerűségét, a modern, szelektív, elsősorban műszeres analitikai mód­
szerek elterjesztésének szükségességét az élelmiszerek vizsgálatában a minőség és 
ezzel a világpiaci versenyképesség biztosítására.
Az ankét programján 4 szekcióban összesen 18 előadás szerepelt: enzimanali­
tika — 4; elektroforézis -  9; HPLC (enzimszubsztrátumok, i l l . -termékek analízise) 
- 2 ;  immuntechnikák -  3. Minden szekciót egy-egy nagyobb, összefoglaló jellegű 
előadás vezetett be, amely a terület legújabb fejlődési irányait és élelmiszeripari 
jelentőségét mutatta be. Ezt követték a saját kutatási eredményeket ismertető 
rövidebb előadások, amelyeknek közel felét fiatal kutatók tartották. A HPLC szek­
ció mindkét előadása egy-egy saját kutatásokról szóló összefoglaló beszámoló volt.
Az ankéton mintegy 50 intézmény összesen 223 dolgozója vett részt, főként 
egyetemi és kutatóintézetekből (70%), minőségvizsgáló intézetekből (12%) és kü­
lönféle termelő vállalatokból (17%).
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A szekciónként megtartott vita igen élénk és érdemi volt. A tapasztalatcsere 
kibontakozását az üléselnökök és néhány, a hallgatóság soraiban helyetfoglaió k i­
váló szakember aktivitásán kívül nagymértékben elősegítette az, hogy az előadások 
rövid összefoglalóit tartalmazó kiadvány az ankét résztvevőinek rendelkezésére 
állt, melyet az érdeklődők a KÉKI-ben utólag is megtekinthetik.
Dr. Halász Anna, az MBKE illetékes szakosztályának titkára által tartott zár­
szóban — az első értékelésen túlmenően — elhangzott a résztvevők kívánsága az 
ilyenfajta tudományos összejövetelek folytatására. így többek között a HPLC- 
technika, valamint a fehérje-elek'troforetogramok denzitometriás mennyiségi érté­
kelésével kapcsolatos kérdések részletesebb tárgyalását kérték külön rendezvények 
keretében. A kérdéseknek a rendező szervek 1987. évi programjuk keretében a le­
hetőségekhez képest eleget kívánnak tenni.
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HARZ, H. P .-W EISSER, H.:
A mágneses magrezonancia-spektrométer alkalmazása az élelmiszeriparban 
(Einsatz von Kernresonanz-Spektrometern)
Int. journal of Food Technoi, and Food Process Engineering 31 (1986)4, 278 — 280.
A mágneses magrezonancia-spektrométer (NMR =  nuclear magnetic resonan­
ce) az élelmiszeriparban igen sokféleképpen alkalmazható, amikor a termék víz-, 
fehérje-, olaj-, ill. zsírtartalmának vagy a zsírok keményzsír-részarányának meg­
határozása a feladat. Ilyen vizsgálatokra gyakran van szükség a nyers- és segéd­
anyagok átvételénél, a gyártásközi és késztermék-ellenőrzés során. A méréseket 
Brtiker „minispec pc 20”  típusú nagyfrekvenciás, alacsony feloldóképességü pro- 
ton-magrezonancia-spektrométerrel végezték, amellyel a hidrogén-mag kimutatása 
lehetséges, valamint az, hogy pl. a CH-, СН,- vagy OH protonok milyen fázisban 
(kristály, viszkózus, folyadék, víz stb.) találhatók. Általában minden feladat igényli 
a kalibrációt, amikor a mérési jelet a meghatározandó paraméterhez rendelik.
A közleményben a szerzők a következő négy alkalmazási példát ismertetik:
— Cukorrépa-szelet víztartalmának meghatározása;
— Csokoládé zsírtartalmának meghatározása;
— Marhahús és élesztő fehérjetartalmának meghatározása;
— Mélyhűtött levek hűtési görbéinek és vastartalmának meghatározása.
A sokoldalúan és jól alkalmazható NMR-spektroszkópia legnagyobb előnye a 




VOLK, К., H. GEMMER, Н. SEEGER:
A minta- és laboradatrendszer PULS-Frankfurt
(Das Proben- und Labordaten-System PULS-Frankfurt)
Fleischwirtsch. 65 (1985) 10, 1216 — 1223.
A szerzők egy hivatalos élelmiszervizsgáló laboratórium rugalmasan működtet­
hető adatgyűjtő és-értékelő rendszerét mutatják be. A PULS elnevezésű rendszer a 
következő feladatokat végzi el: 1. Mintabemenet, a minta alapadatainak rögzítése. 
— 2. A vizsgálati adatok rögzítése közvetlen átvétellel a műszertől vagy manuáli­
san, a laboratóriumi dolgozók közreműködésével. -3 .  A minta szakértői elbírálása 
valamennyi adat alapján és ha szükséges, a kifogásolás kódszámának rögzítése. -
4. A munkahelyi tükör- és hiánylisták ellenőrzése és javítása. — 5. Az eredmények 
statisztikai értékelése és ábrázolása. — 6. Gyors kiegészítési, ill. javítási lehetőség 
(pl. a mintavevő visszakérdezése esetén). -  7. A vizsgálandó minták kijelölése táro­
lási kísérlet beiktatása esetén. — 8. A paraméterek automatikus kiszámítása a 
tárolt minták elbírálásához. — 9. A szakvélemények automatikus elkészítése. — 
10. Szövegfeldolgozás, levelek összeállítása. — 11. Adatcsere más adatbankokkal.
A rendszer L S I-11  számítógépre készült, melynek beszerzése és beállítása 
viszonylag csekély költséggel megvalósítható.
Molnár P. (Budapest)
BUCKENHÜSKES, H., M. HARRER, К . G1ERSCHNER:
Csokoládémassza összetevőinek kvantitatív meghatározása a N1 R-méréstechnikával 
(Quantitative Determination of Compositional Values of Chocolate by the NIR- 
Technique)
Int. Journal of Food Technoi, and Food Process Engineering 36 (1985) 6, 442-449.
A Technikon cég Infra Alyzers 400-asával pontosan és megbízhatóan meghatá­
rozták a tejcsokoládé zsír-, fehérje- és cukortartalmát. A NIR-reflexiós-spektrosz- 
kópiával lehetséges a laktóz kvantitatív meghatározása is, valamint az állati és 
növényi zsírok differenciált kimutatása. A kielégítő pontosságú kalibráláshoz azon­
ban igen sok minta vizsgálatára van szükség. A nedvességtartalom annak csekély 
abszolút értéke, valamint a víz és a laktóz kristályvize abszorpciós vonalainak inter­
ferenciája miatt az 1950 nm hullámhossznál nem határozható meg. A mértékegysé­
get a különböző feltételek mellett a szerzők által előállított tejcsokoládémintákkal 
kalibrálták. A kísérleti eredmények azt mutatták, hogy a keserűcsokoládéhoz egy 
külön kalibráció szükséges. Mivel ez a csokoládéfajta laktózt nem tartalmaz, ebben 
az esetben a nedvességmeghatározás is lehetségesnek látszik.
Molnár P. (Budapest)
Növekvő érdeklődés a DLG Érzékszervi tanfolyamai iránt 
(Steigendes Interesse an DLG-Sensorik-Seminaren)
Brot und Backwaren 34 (1986) 5, 147.
A Német Mezőgazdasági Társaság által szervezett érzékszervi tanfolyamok 
iránt az élelmiszergazdaság érdeklődése állandóan növekszik. Csak a sütőipar részé­
ről eddig több mint ezer résztvevője volt a tanfolyamoknak, akik közül eddig 153 
kapott szakértői bizonyítványt kenyérfélék és finom péksütemények érzékszervi 
vizsgálatára. A szakértői bizonyítvány, melynek megszerzése önkéntes, tehát nem 
szerves része a tanfolyamnak igen felértékelődött és bebizonyosodott, hogy a tan­
folyamok sikeres résztvevői és különösen a szakértői bizonyítvánnyal rendelkezők 
a Német Mezőgazdasági Társaság éves termékversenyein jól reprodukálható ered­
ményeket biztosítanak. A szakértői vélemények az előállítók számára is jól hasz­
nosíthatók.
Molnár P. (Budapest) 
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EDEN, C. H. P .-JO N G , A. W. J.:
Cianid kolorimetriás meghatározása élelmiszerekben és takarmányokban 
(The Colometric Determination of Cyanide in Human Food and Animal Feed)
Z. Lebensm. Unters. Forsch. ISI (1985)5, 412 — 416.
Az élelmiszerek és takarmányok toxikus anyagai közé tartozó cianid és ciano- 
gén glikozidok mennyiségének meghatározása fontos gyakorlati feladat. A szerzők 
három cianid meghatározási módszert tekintettek át. Megállapították, hogy az 
AOAC ezüsttitrálásos módszere nem megfelelő érzékenységű és használatánál nincs 
biztosítva a cianid mennyiségi felszabadítása a cianogén vegyületekből. A Kröller- 
féle kolorimetriás eljárás veszélyes anyagoknak (a karcinogén benzidinnek és a 
mérgező brómnak) az alkalmazását igényli, eredményei erősen függnek a cianid 
felszabadítási folyamat körülményeitől, és a kialakuló színes vegytilet instabilitása 
is rontja a megbízhatóságot. A benzidines kolorimetriás módszert sikeresen helyet­
tesítették egy barbitursavat alkalmazó reakcióval. A két kolorimetriás eljárás repro­
dukálhatósága hasonló, de a barbitursavas módszer ~50%-kal érzékenyebb, ki­
mutatási hatása ~10 /zg/1. További előnye ennek az eljárásnak, hogy a képződő szí­
nes vegyület stabil. A cianidok reprodukálható felszabadítása a melegítés megfelelő 
szabályozásával érhető el, de ezen a területen még további kutatások szükségesek.
Boros I. (Budapest)
MEUSER, F., SUCKOW, P., KUL1KOWSKI, W.:
Módszerek élelmiszerek oldhatatlan és oldható ballasztanyagainak meghatározására 
(Verfahren zur Bestimmung von unlöslichen und löslichen Ballaststoffen in Lebens­
mitteln)
Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 181 (1985)2, 101 — 156.
A növényi élelmiszerek oldható és oldhatatlan (összes) ballasztanyagainak 
meghatározására szolgáló eljárások összehasonlító értékelését közlik a szerzők. 
Részletesen a berlini eljárás vizsgálati előírását adják meg. A vizsgálati minták kö­
zött különféle kenyerek és lisztek, teljes kiőrlésű darák, búzakorpák, és korpával 
dúsított termékek szerepeltek.
Az oldható és az oldhatatlan (s így az összes) ballaszt-anyagtartalomra az Asp- 
és a berlini-eljárás, az összes ballasztanyagra az AOAC-módszer, az oldhatatlan bal­
lasztanyagra vonatkozóan a módosított, semleges felületaktív (NDF) eljárás útján 
nyert adatokat értékelik. Az AOAC módszerrel rendre nagyobb összes ballaszt­
anyagot, az NDF eljárással mindig kevesebb oldhatatlan ballasztanyagot kaptak, 
m int az Asp, ill. a berlini eljárással. Az Asp módszerrel többnyire nagyobb oldhatat­
lan és összes ballasztanyag-tartalmat nyertek, mint a berlini-eljárással.
Felhívják a figyelmet arra, hogy a hatósági vizsgálati eljárások gyűjteményébe 
felvett NDF-eljárás kisebb ballaszt-anyagtartalom esetén nem ad lehetőséget az 
élelmiszer megnyugtató elbírálására. 5zű, Vűs T (Budapest)
KN E IFEL, W., SOMMER, R.:
HPLC-módszer tej, savó és sávos italok C-vitamint art almának meghatározására 
(HPLC-Methode zur Bestimmung von Vitamin C in Milch, Molke und Molkege­
tränken)
Z. Lebensm. Unters, Forsch. 181 (1985)2, 107 — 110.
Tejipari termékek (nyers tej, tejitalok, író, sajtok) L-aszkorbinsav- és L-de- 
hidroaszkorbinsav-tartalmának meghatározására közlik a szerzők az ionpár- 
HPLC-módszert. Bevált módszer alapján Clg-as oszlopon választják el az L-asz- 
korbinsavat és 248 mm-es határozzák meg UV-érzékelő alkalmazásával. Az L- 
dehidroaszkorbinsavat kinoxalin-származékként fluorometriásan gerjesztik és 430 
mm-en mérik. Érzékeny fluoreszcenciás detektort használtak, ami csekély vitamin- 
tartalom meghatározását is lehetővé tette. Szűrvűs T. (Budapest)
60
LIST, D., RUWISCH, I., LANGHANS, P.:
A folyamatos injektálással való analízis lehetőségei gyümölcslévizsgálatoknál
(Einsatzmöglichkeiten der Fliessinjektionsanalyse in der Fruchtsaftanalytik) 
Flüssiges Obst 53 (1986) 1, 10—14.
A szerzők a gyümölcslével analízisében bevezették a Ruzicka és Hansen által 
1974-ben kifejlesztett folyamatos injektálással történő analízises technikát. Ezt a 
technikát nagy hatásfok, sokoldalúság és gyorsaság jellemzi. Olyan módszereknél 
alkalmazható, amelynél korábban az egyes minták, zónák elválasztására az időn­
kénti levegőbeáramoltatásos szegmentálást alkalmazták. A folyamatos injektálással 
történő analízis 3 elve:
— reprodukálható mintabeadagolás nem szegmentált szállítási áramnál;
— egzakt, reprodukálható tartózkodási idő a kísérleti zónában;
— ellenőrzött eloszlás, diszpergálás a kísérleti zónában.
A szerzők a foszfát és a kénessav-meghatározás menetét ismertetik részletesen, 
s irodalmi hivatkozások alapján táblázatot közölnek a bevezetett technika további 
alkalmazási lehetőségeiről gyümölcslevek vizsgálatánál.
Szabó E. (Budapest)
BRAUSE, A. R., RATERMAN, J. M., DONER, L. W., H ILL , E. C.:
Alma- és narancsléhamisítás kimutatása mátrix tesztmódszer segítségével
(Nachweis von Apfel- und Orangensaftverfälschungen m it Hilfe einer chemischen 
Matrix — Testmethode)
Flüssiges Obst 53 (1986) 1, 15 — 23.
A gyümölcslevek hamisítási lehetőségei nagyon széles körűek, ezért az ellenőr­
zés menete is sokoldalú eljárást követel meg a hiteles kontroll érdekében. Erre alkal­
mas a szerzők által kidolgozott mátrix tesztmódszer.
Irodalmi és saját tapasztalatok alapján olyan mátrix táblázatot alakítottak ki, 
amelyben egyik tényezőcsoportot a mérendő jellemzők, a másikat pedig az eredeti 
lé valamint a különbözőképpen hamisított léféleségek képezik.
A mátrixban a tiszta, eredeti gyümölcslénél határérték, a hamisított változa­
toknál pedig az ehhez viszonyított eltérés szöveges minősítése szerepel. Egy kérdéses 
mintát vizsgálva a mátrix táblázat többszempontú kritériumrendszere segítségével 
döntés hozható a hamisítás tényéről és annak módjáról.
Az almalénél a minősítéshez felhasznált jellemzők: fruktóz-glükóz arány, sza­
charóz, szénizotóp előfordulás, klorogénsav, almasav, prolin, szorbit. Narancslénél: 
fruktóz, glükóz, szacharóz, fruktóz-glükóz arány, szacharóz-összes cukor arány, 
összes cukor-Brix arány, naringin, szorbit, szén- és oxigénizotóp előfordulás, nyom­
elemek (K, Na, Ca, Mg, P, Co, Mo).
A mátrix táblázatok a hamisítási módok közül a szintetikus terméken, a kü­
lönböző cukorpótló eljárásokon kívül almalénél a körteiével, narancslénél pedig a 
grape fru it lével történő hamisítást tartalmazzák.
Szabó E. (Budapest)
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LEA, A. G. H „ SMITH, S, J.:
Gyümölcslevek minőségellenőrzése nagynyomású j olyadékkromaíográf iával
(HPLC zur Qualitätskontrolle von Fruchtsäften)
Flüssiges Obst 52 (1985) 11,586 -  592.
A szerzők áttekintően ismertetik a nagynyomású folyadékkromatográfia elvét, 
a készülék részeit és azok fa jtá it, működését. A HPLC-vel a következő természe­
tesen előforduló alkotórészek határozhatók meg: cukor, szerves savak, alkoholok, 
cukoralkoholok, aszkorbinsav, fenolos vegyületek, antociánok, aminosavak, pro­
tein, dehidroaszkorbinsav, kationok, anionok. Az adalékanyagok és a hamisító­
szerek közül az alábbiak meghatározására alkalmas: HMF, savak, benzoátok, szor- 
binsav, szacharin, szintetikus színezőanyagok. A HPLC potenciálisan legjelentősebb 
alkalmazási területe a hamisítások és a romlási elváltozások kimutatása. Jelenleg 
mindenekelőtt a cukor és a szerves savak meghatározására alkalmazzák gyümölcs­
lé veknél.
A szerzők részletesen ismertetik a cukrok és a szerves savak meghatározási 
lehetőségeit.
A cukor meghatározásánál az amino-oszlop hátránya, hogy a fruktózt és a 
glükózt rosszul választja szét, ez különösen almánál, szilvánál és cseresznyénél okoz 
gondot (szorbitot tartalmaznak, amely a glükóz és a fruktóz között eluálódík). A 
gyantaoszlop mind a szorbitot, mind az etanolt megfelelően szétválasztja, azonban 
hátránya, hogy a diszacharidokat nem választja szét. A cukormeghatározáshoz 
mindkét oszlopnál minimális a mintaelőkészítés.
Saját tapasztalatok alapján a gyanta oszlopon történő szerves sav meghatáro­
zás jobb reprodukálhatóságu eredményt ad, m int a reverz fázisú oszlop.
Elvileg és gyakorlatilag a cukrok és a szerves savak gyanta oszlopon egy mun­
kamenetben szétválaszthatok, rutinalkalmazásra ez a legmegfelelőbb.
Szabó E. (Budapest)
C. H. P. EEDEN, A. W. J. JONG:
Cián kolorimetrikus meghatározása élelmiszerekben és takarmányokban
(The Colorimetric Determination of Cyanide in Human Food and Animal Feed)
Z. Lebensmitt, Unters, Forsch. 181 (1985)5,412-416.
A szerzők módosított eljárást dolgoztak ki a nemzetközileg általánosan használt 
Kröller-féle kolorimetrikus ciántartalom meghatározás helyett. A régi módszer 
hibája volt, hogy az alkalmazott vegyszerek közül a benzidin rákkeltő hatású, a 
bróm szintén mérgező, különleges elővigyázatosságot igényelt. A cián felszabadítá­
sát sok körülmény zavarta. A szín mérésére is viszonylag rövid idő (18 — 20 perc) 
á llt rendelkezésre, mert a szint adó vegyület nem volt eléggé stabil, 30 perc múlva 
már 10% csökkenés állt be a színintenzitásban. Az új eljárás a benzidin és a bróm 
helyett barbitursavat és N-kloro-succinimidet használ. A színintenzitási maximum 
15 — 20 perc alatt fejlődik ki és 60 perc után is csak 2%-kal csökken. A módszer érzé­
kenysége is 50%-kal nőtt. A hőmérsékletek pontos betartásával a reprodukálható­




Szabó S. András: Aktivációs analízis az élelmiszerkémiában. Mezőgazdasági Kiadó, 
Budapest, 1986.
A radioanalitikai eljárások egyre szélesebb körű elterjedése az élelmiszcranali- 
tikában és élelmiszeriparban egyre indokoltabbá tette olyan magyar nyelvű szak­
könyv megjelenését, amely a szakemberek széles körének ad áttekintést a módsze­
rek elméleti alapjairól, a gyakorlat egyes kérdéseiről. Ezért örömmel üdvözölhető, 
hogy a Mezőgazdasági Kiadó megjelentette Szabó S. András könyvét az aktivációs 
analízisről, folytatva azt a gyakorlatot, hogy a nagy kézikönyvek és összefoglaló 
művek mellett kisebb terjedelmű, az új eljárásokat, új tudományos eredményeket, 
ipari technológiákat tárgyaló könyvekkel segíti a szakemberek oktatását, illetve 
mindennapos munkáját.
A könyv 6 főfejezete közül az első rövid átrekintést ad az élelmiszer analitika 
fejlődéséről, az azt befolyásoló főbb tényezőkről, valamint a várható fejlődési irá­
nyokról. A következőkben az aktivációs analízis elvi alapjairól és fontosabb mód­
szereiről kapunk áttekintést, majd a harmadik fejezet az aktivációs analízis mérés- 
technikájával foglalkozik. A legrészletesebb és az élelmiszeripari területen dolgozó 
szakemberek számára a legérdekesebb az a fejezet, amely az aktivációs analízis 
élelmiszerkémiai alkalmazásáról szól. Külön fejezetet szentel a szerző az aktivációs 
analitikai módszerek teljesítőképességének és összehasonlításának más eljárásokkal. 
A záró fejezet a hazai alkalmazási lehetőségeket, az előnyöket és hátrányokat tekinti 
át. Hasznos ismertetéseket tartalmaz a könyv függeléke, amelyben a nukleáris tech­
nika helyzetéről az élelmiszergazdaságban és néhány terminológiai kérdésről ka­
punk tájékoztatást. A közel 200 irodalmi forrást felsoroló irodalomjegyzék a téma­
körben elmélyedni kívánók munkáját segíti. Nem tartalmaz a könyv név- és tárgy­
mutatót.
Szabó S. András könyve magyar nyelven hézagpótló. A szerző arra törekszik, 
hogy minél szélesebb olvasókör tanulmányozhassa a könyvét, ezért igyekszik az 
aktivációs analízist beilleszteni az élelmiszeranalitika egészébe, az elméleti alapokat 
csak a feltétlenül szükséges mértékben tárgyalja. Az oktatási célú hasznosítást a 
fejezetenkénti összefoglalások próbálják segíteni. A gazdag szakirodalmi anyag, 
az alkalmazási lehetőségek kritikus elemzése a módszert alkalmazni kívánók mun­
káját támogatja.
A minél szélesebb olvasókör megnyerése az előnyök mellett mindig buktatók­
kal is jár. Ezt a szerző sem tudta teljesen elkerülni. Óhatatlanul egyes áttekintések, 
összefoglalások nem teljesek, mások feleslegesnek tűnnek (pl. az elemek biológiai 
szempontok szerinti osztályozása a 4. fejezetben). A 4.4. fejezetben viszont a pub­
likációk szerinti tárgyalást (amely inkább értekezésekben, cikkekben szokásos) job­
ban áttekinthetővé tette volna egy-két termék vagy elem szerinti összefoglaló táb­
lázat, annál is inkább, mert nem áll rendelkezésre tárgymutató.
összefoglalva megállapítható, hogy a szerző elérte alapvető célkitűzéseit, a ha­
zai élelmiszerkémiai-analitikai irodalom újabb értékes könyvvel gyarapodott, amit 
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Útmutató a szerzők részére
1. A dolgozatok tárgyköre
Az „Élelmiszervizsgálati Közlemények”  szerkesztősége csak tartalmilag értékes, 
más helyen nem közölt, vagy közlésre máshol nem leadott dolgozatot közöl a 
következő tárgykörökben:
a) Élelmiszerek4mgy hasonló összetételű biológiai anyagok kémiai, fizikai, 
fizikai-kémiai, műszeres, érzékszervi, mikrobiológiai, toxikológiai, radioló­
giai és higiéniai vizsgálati módszerei;
b) A Magyar Élelmiszervizsgálati Módszerkönyv összeállításához és a módsze­
rek szabványosításához szervezett körvizsgálatok, beleértve a véglegesített 
módszerleírásokat is;
c) Élelmiszerek mintavételi és minősítési módszerei;
d) Beszámolók élelmiszerek minőségalakulásáról;
e) Az élelmiszerellenőrzés, az élelmiszeripari minőségszabályozás az élelmiszer­
vizsgálatokhoz kapcsolódó kérdései.
2. A kéziratok tartalmi és formai követelményei t
A kéziratokat 2 példányban, a magyar nyelvű összefoglalót 3 példányban kell 
az ÉVI KE szerkesztőségének címére beküldeni; elkészítésüknél a következő 
formai és tartalmi követelményeket kell figyelembe venni:
a) A dolgozat címét és esetleges alcímét kétszer alá keH húzni. A latta kell fel­
tüntetni — nagybetűkkel — a szerző(k) vezeték- és keresztnevét. Az alatt 
kell megadni a szerző(k) munkahelyét, több szerző esetén a munkahelyeket
— a név és munkahely mögött egy, két stb. csillaggal jelölve — egymás alá. 
kell írni.
b) A kéziratokat gépírással 1 1/2-es sorközökkel, soronként 50 — 55 leütéssel 
kell írni, a baloldalon 4 cm-es margót hagyva. A kézirat utolsó oldalán záró­
jelben meg kell adni az első helyen levő szerző (a továbbiakban: szerző) 
teljes nevét, beosztását, valamint munkahelyét és annak címét.
c) A dolgozatok lehetőség szerint a következő szerkezetben készüljenek:
— rövid bevezetés (irodalmi összefoglaló, célkitűzés)
— anyagok és módszerek
— a kísérleti eredmények ismertetése és értékelése.
d) Táblázatok és ábrák az eredmények megadásának legáttekinthetőbb módja. 
Az eredmények kettős megadását azonban kerülni kell.
A táblázatokat és ábrákat egymástól függetlenül arab számmal sorszámozni 
kell. Mind a táblázatokhoz, mind az ábrákhoz rövid címet és — szükség ese­
tén — magyarázó szöveget (címkiegészítést) kell írni.
A táblázatokat és ábrákat egyenként külön lapon kell a kézirathoz csatolni. 
Az ábrák A/4-es nagyságú fehér papíron vagy pauszon teljes terjedelmében 
arányosan, a közlésre szánt méret háromszorosára nagyítva — a műszaki 
rajz követelményeinek megfelelően -  készítendők el. Az esetleges fénykép 
felvételek jó minőségűek legyenek. Az ábrákhoz külön lapon ábrajegyzéket 
kell készíteni, amely tartalmazza az ábra sorszámát, címét és az esetleges
magyarázó szöveget (címkiégészítést). A táblázatok és ábrák helyét a'kéz­
iratban a baloldali 4 cm-es margón csak jelölni kell.
e) A mértékegységeket az Sl-rendszér szerint kell megadni.
f )  A szövegben előforduló irodalmi hivatkozásokat a kézirat végén külön lapon 
„Irodalom ”  cím alatt kell a szövegben használt számozásnak megfelelően 
folytatólagos számozással közölni. Az irodalmi felsorolásban a szerző(k) 
vezetéknevét és keresztnevének kezdőbetűjét (betűit), a dolgozat címét, a 
folyóirat nevét, kötetszámát, évszámát (zárójelben), füzetszámát és oldal­
számát tói-ig kell megadni a következő módon: Pl. Büki I. és T aba jd i- 
Pintér V.: Izoszörp mikrobiológiai minőségének alakulása, ÉVI KE 31
(1985)4,208-216
Könyv esetében a szerző(k) vezetéknevét és keresztnevének kezdőbetűjét 
betűit), a könyv címét, a kiadót, a megjelenés évét és a kiadás helyét kell 
feltüntetni.
i
g) Az Összefoglalót külön lapokon 3 példányban kell mellékelni. Felülre a dolgo­
zat címe -  nagybetűkkel írva — kerüljön, alá a sz.erző(k) vezetéknevét és 
keresztnevének kezdőbetűjét (betűit) kell -  egyszer aláhúzva — írni. 
A rövid, tömör összefoglaló terjedelme a 15 gépelt sort nem haladhatja meg.
3. Általános szerkesztőségi információk
a) A kézirat beérkezéséről és elfogadásáról a szerző egy hónapon belül írásbeli 
értesítést kap. Elutasítás esetén a szerző a kézirat mindkét példányát vissza­
kapja.
b) A kézirat elfogadásával és annak közlésével, kiadásának joga -  a szabvá­
nyosításban valp felhasználás és a Magyar Élelmiszervizsgálati Módszer- 
könyvben való megjelentetés kivételével -  a szerkesztőségre száll át.
c) A szerző a lektori véleményt csak jelentősebb (tartalmi, szerkesztési stb.) 
átdolgozás kérése esetén kapja meg a kézirat egy példányával együtt. 
A kisebb módosítások jogát a szerkesztőség fenntartja magának.
d) A szerző kapja a szerzői honoráriumot, amelyet a társszerzők között saját 
hatáskörben oszt fel.
e) Valamennyi önálló cikk szerzője az ÉVI KE vonatkozó füzetének egy példá­
nyát tiszteletpéldányként kézhez kapja. Külön lenyomat megküldésére a 
jövőben nincs lehetőség. 4
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